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\ Puddingpulver-Abfüllsaal 

K U Ein Musterbetrieb — die Nährmittelfabrik Dr. August Oetker. Alljährlich be- \ 
SugWwundern Tausende von Besuchern die langen Reihen blitzblanker Maschinen, | 


“Sin. denen die bekannten Dr. Oetker-Erzeugnisse in hygienisch vorbild- 
1 r Weise — ohne Berührung durch Menschenhand — hergestellt werden. 


| Weise — 
BEN | ae BR: To 


Vorwort. 


Ein neues Detfer-Badbud! Ein Bud, in dem die 
reichen Erfahrungen der letten Jahre niedergelegt jind. 
Das Ericheinen der „Dr Oetfer-Rezepte Ausgabe F" hat außerordentlic) 


\belebend auf die ganze Hausbäderei eingewirkt. Don allen Seiten famen 


"beachtliche Ratfchläge und Wünjche, ebenjo brachte die praftiiche Bejchäfti- 


gang mit den Rezepten in den either entitandenen Dr. Detfer-Bad-Schulen 
manche neuen Exfenntnijje. y 

Was ift in dem Buche neu? 

Zunächjit eine große Zahl noc) nicht veröffentlichter, wohlausprobierter 
Rezepte und viele Abbildungen — vor allem eine Reihe befonders billig 
herzuftellender Gebäde, die jeweils am Kopf der einzelnen Abjchnitte zu 
finden find. Die von früher übernommenen Rezepte jind überarbeitet, 
vereinfacht und verbejjert worden. Durch die Enorönung der Zutaten 
genau in der Reihenfolge der Derarbeitung ift eine bejjere Übetjicht und 
größere Sicherheit des Gelingens gewährleiitet. 

Die Gebäde find nad ihrer Zufammengehörigkeit georönet. Bei ein- 
zelnen Gebädgruppen ijt auf beachtenswerte Punkte für die Derarbeitung 
bejonders hingewiefen. Die Sondergruppe „Weihnachtsgebäde" wird jehr 
willfommen fein. 

Die „Wichtigen Regeln fürs Baden“ bringen eine Menge wertvoller 
Winte und Kniffe, die der Hausfrau die Arbeit erleichtern und wejentlid, 
zum guten Gelingen beitragen werden. 

Den vielen Hausfrauen, die durch Einfendung von- Rezepten und 


zahlreiche Anregungen zur endgültigen Geitaltung diejes wirklic grund- 


legenden Badbüchleins beigetragen haben, fei hier roch bejonders gedanft. 
Sie haben damit ficherlich au ihren Mitichweitern einen guten Dienjt 
erwiejen. 

Alles in allem joll und wird das Büchlein ein treuer Berater der 
Hausfrau in allen Sragen der Hausbäderei fein. So helfe es zu fröhlichen 
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Ftwas über Triebmittel. 


Die von alters her geübte Kunjt des Badens dient dazu, die nötige 
Abwechslung in die tägliche Koft zu bringen und durch den Anblid und 
Genuß guter Badwerfe Sreude und Behagen ins menfcliche Dafein zu 
tragen. 


Das Baden hat den Zwed, den Teig in ein jhmadhaftes und Teicht- 
befömmliches Nahrungsmittel zu verwandeln. Hierzu ijt gute Loderung 
nötig, die öucch Derwendung von Triebmitteln erreicht wird. Das be- 
fannteite und heute hauptjählid angewandte ift Dr. Detfer’s Badpulver 
„Badin“. Es hat viele Dorteile gegenüber der Hefe, die dem gleichen 
Zwede dienen joll. \ 


Bei der Bereitung eines hefeteiges ijt es zum Gelingen des Gebäds 
unbedingt notwendig, daß alle Zutaten lauwarm find und der Teig in einem 
warmen Raum hergeitellt wird. Der Teig muß dann noch zum Aufgehen 
2—3 Stunden in dem warmen Raum ftehen und ann hierauf ext gebaden 
werden. Ganz anders bei Derwendung von Dr Oetker’s Badpulver 
„Badin“! Man braudt feine Rüdjiht auf die Temperatur des Raumes 
und der Zutaten zu nehmen. Wenn der Teig fertig it, fan er lofort 
. gebaden werden; man fann ihn aber aud) danf der vorzüglichen Zufammen- 
legung von Dr Detfer’s „Badin“ ohne Nachteil für das Gelingen mehrere 
Stunden in der Sorm jtehen lajjen, ehe man ihn bädt. Aus diefem Grunde 
Tann man den Badpulverteig aud; beim Bäder baden lajjen, was bejonders 
dann zu empfehlen ift, wenn man feinen geeigneten ®fen hat oder den 
Bratofen nicht befonders für diejen Zwed heizen will und den Bad-Apparat 
„Alchenwunder” (jiehe Seite 93) nicht bejikt. 


Sehr vorteilhaft iit weiterhin, daß man bei Derwendung von Dr Detfer’s 
„Badin“ an Eierfchnee jparen Tann. Ein halbes Pädchen „Badin“ erjett 
den Schnee von 3—A Eiern in der Triebfraft. 


Außer zum Baden findet Dr Detfer’s „Badin” au) jonft noch mandher- 
lei gute Derwendung in der Küche 3. B. für Mehlfpeifen aller Art, wie 
Klöße, Eierpfannfuchen ufw,, die damit löderer, größer und leichter ver- 
daulich werden. Serner zum Weichtohen von Hülfenfrüchten, au von 
Gemüjen, die jchlecht weich werden wollen. Auf ein Pfund rechnet man 
dann 2—3 Mefferjpiben „Badin”. 
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Die außerordentliche Beliebtheit und Verbreitung, 


deren lid) Dr Detker’s Badpuler „Badin” erfreut, hat aljo ihre gute Begrüns 
dung. Jede Hausfrau weiß, daß ie damit die Sicherheit des Gelingens hat 
und ihre wertvollen Kuchenzutaten nicht aufs Spiel jest. Alle mit Dr. 
Detter’s Badpuler „Badin” bereiteten Gebäde werden jehr loder und 
groß, haben eine jchöne Sarbe, |hmeden ausgezeichnet, find leicht ver- 
daulich und befömmlich und bleiben lange frilh. 


Dr. Oetfer’s „Badin” wird nad wiljenjchaftlihen Regeln aus den 
beiten Rohitoffen bereitet und hat jtets die gleiche, ichere Wirkung. Troden 
aufbewahrt, hält es jich lange Zeit. Man fann es aljfo jtets im Haushalt 
vorrätig halten. 


Natürlich wird vielfach verjucht, Dr Betfer’s „Badin” nachzuahmen. 
Meilen Sie diefe Nahahmungen zurüd und verlangen Sie niemals einfad, 
„Badpulver”, jondern ftetsDr Detters Badpulver „Badin" 
(ge). geihüßt). Auf diejes Tonnen Sie jich verlafjen! 


Wichtige Regeln fürs Baden. 


Ehe man mit der Teigbereitung beginnt, joll man jid) alle Gerät- 
Ihaften zuxrechllegen. 
Als Arbeitsmaterialeignen jih am beiten: 
Sür das Anrühren von Teigen eine Ton- Steingut=- oder 
Dorzellanjhüfjel, doch fann man aud) Emailleihüjjeln ver- 
wenden, muß dann aber vorjichtig fein, daß die Emaille nicht abblättert. 
Unter die Teigichülfel legt man ein naljes Tud oder man nimmt 
Dr Oetter’s Teigjchüljelhalter, damit die Schüfjel beim Rühren feit- 
iteht. 
Zum Rühren ein „Datentrührlöffel“, der in den meilten Haus- 
haltungsgejhäften zu haben it. 
Zum Schneejchlagen eine SyneeruteoderenShneebejen. 
Bleche in einer Größe von ungefähr 30x45 cm. 
Springformen in einer Größe von 24 cm Durdymejjer. Alle 
Sormen (Bad und Ausitechformen) und Bleche jollen nach jedes- 
maligem Gebraud) noch warm mit weikem, möglichit weichem Papier 
jorgfältig abgerieben werden, damit man ie jo jelten wie möglid) 
walchen muß, um das Roiten der Sormen zu verhindern. Wie die 
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Sormen für die einzelnen Gebäde vorzubereiten find, it jeweils 
bei den Rezepten angegeben. Sollen jte gefettet werden, jo bedient 
man jid) eines Dinjels und verwendet am beiten gute Butter dazu, da 
dieje einen bejjeren Geichmad verleiht, das Gebäd jich leichter ftürzen 
laßt und eine jchönere Rinde erzielt wird. Es ilt vorteilhaft, die 
gebutterte Sorm mit Semmelbröjeln oder feinem Grieß auszuftreuen. 
Bei tleinem. Weihnachtsgebäd Tann man das Blech etwas erwärmen, 
dann ganz dünn mit Wachs einreiben und mit etwas Mehl beitäuben. 


BeimBereititellen der Zutaten jollman unbedingt: 
die benötigten Zutaten genau abwiegen und in der Reihenfolge 
zurechtitellen, wie fie It. Rezept verwendet werden. 

Das „Badin” fait ausnahmslos mit dem M eh! mijchen und jteben, 
damit es gut im Mehl verteilt iit und der Trieb beim Baden im Teig 
lic) gleihmäßig auswirkt. It in den Rezepten % Dädchen Dr. Oetfer’s 
„Badin” vorgejchrieben, jo teilt man das „Badin” am beiten, indem 
man es auf ein jauberes Stüd Papier jchüttet, mit einem Mejjer 
glatt ftreicht und in der Mitte durchteilt. Das reitlihe „Badin” 
gibt man wieder in die trodene und Jaubere Tüte und Ichließt iefele 
duch Umfniden. 

Butter jhmeben oder Honig Kihben (wenn es im Rezept nor= 
geichrieben ift), ehe man mit der Teigbereitung beginnt, damit 
diefe Zutaten wieder auf Kandwärme erfalten Fönnen. 

Eier niemals direkt in den Teig Ihlagen ganz gleich, ob jie ganz 
oder geteilt verwandt werden. Es fönnte ein Ei jchleht fein und 
den ganzen, Teig unbrauchbar machen. Am beiten öffnet man jie 
über einem Tajjentopf: 

(Anmerkung: Das Gewicht eines Eies rechnet man etwa 50—60 2.) 
Möglihit Feinktörnigen Zuder verwenden, da ich diejer 
beim Baden beijer Tölt. 

Rofinenund Korinthen vor Beginn der Arbeit reinigen. Man 
Tann jie zu den Zwed mit Mehl beitäuben und dann in einem Tuch 
feit vubbeln oder exit mit warmem, dann mit falten Wajjer walchen, 
auf ein Sieb zum Abtropfen geben und hernad) nod) mit einem Tuch 
abtrodnen. Seuchte Sctüchte jinfen an den Boden des Gebäds uno 
Tonnen aucd) den Teig zu dünn machen. 


Mandeln, die abgezogen verwandt werden jollen, in Tochyendes 
Maler geben, gut zudeden und einige Minuten ziehen lajjen. Dann 
. giegt man das Wajjer ab und enthäutet die Mandeln. Es ijt nicht tat- 
jan, fie mit auflocdhen zu lajjen, da jie dann an Gejhmad verlieren. 
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Bei der Teigbereitung beadhte man jtreng: 
Das Mehl-Badin-dGemiih darf niemals mit 
Stüffigfeitzufammentommen. Man arbeite aljo immer 
exit einen Teil der Mehl-Badinmilhung unter die Majje, ehe man 
Stüffigteit hinzutut. Diefe muß au exit wieder untergearbeitet 
werden, bevor man von neuem Mehlmilhung hinzufügt. €s beiteht 
demnad; ein fteter Wechjel im Unterarbeiten diefer beiden Zutaten, 
bis fte aufgebraucht jind. 
Das Mehl-Badin-Gemijd darf nie mit heißen 
Zutaten verarbeitet werden. Soll Butter zerlajjen oder Honig 
erhißt werden, jo müflen dieje Zutaten exit wieder auf Hanöwärme 
abfühlen, ehe man jie dem Mehl-Badin-Gemifc beifügen darf. 
Den Rührlöffel halte man jentrecht zu dem Boden der Schüjlel, 
damit der Teig nicht unnüß an die Ränder der Schüffel verteilt wird. 
Alle Zutaten müfjen gut verarbeitet werden, 
jo daß ein glatter Teig entfteht, der bei Hochgebäden, 
wie 3.B. Napffuchen, did vom Löffel fliegen muß. 
Eiweiß, wenn es zu Schnee gejchlagen werden joll, darf exit furz 
vor Zugabe zum Teig geihlagen werden, da es jonft wieder flüllig 
wird. Der Schnee muß Jo fteif fein, daß ein Schnitt mit dem Mejjer 
darin ftehen bleibt. Der Shnee darf niemals unter den 
Teig gerührt, Jjondernnurganz leiht darunter 
gehoben werden. 
Die Kuhenformen und Sörmden dürfen hödhitens 34 voll 
gefüllt werden, da der Kuchen beim Baden aufgeht und andernfalls 
der Teig herauslaufen fönnte. 


SürdasAusbadenijt bejonders zu berüdjihtigen: 
Der Ofen muß vor Gebraud) gut angeheizt werden; ehe man ein 
Sebäd hineinjchiebt, macht man eine hiteprobe. Mar nimmt ein Stüd 
ungeleimtes Papier, am beiten Zeitungspapier, welches man etwa 8 
Minuten: in den Ofen legt. It das Papier nad) diejer Zeit hellgelb 
gefärbt, jo hat der Ofen leichte Hite; ijt das Papier dunfelgelb gefärbt, 
io hat der Ofen gute Mittelhige; nimmt das Vapier einen Bronzeton 
an, jo hat der Ofen ftarfe Kite und wird das Papier dunkelbraun, 
fo ift das das Jicherite Zeichen, dap der Ofen zu heiß ilt. 

Die Hibe, die zu den einzelnen Gebäden benötigt wird, iit bei den 
jeweiligen Rezepten angegeben. 
Im allgemeinen gilt die Regel: Sür leichte Gebäde 
geringere Bibe, für jhmwere Gebäde jtärtere ‚Diße. 
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Zu jtarfe Unterhiße mildert man, indem man auf den 
Boden der. Badröhre eine 5 cm hohe Sandjchicht jtreut oder man 
fertigt eine Rojte aus 2 U-förmig gebogenen Bandeijen, die als Süße 
dienen und mit Bandeijenftreifen verbunden werden. — Man fannı 
auc mehrere Bleche unter dieKuchenform |chieben, muß aber dabei 
beachten, daß die Bleche nicht unmittelbar aufeinander gelagert 
ind, jondern immer ein Luftzwijchenraum bleibt. 

Bei zu ftarfer Oberhiße jchüßt man den Kuchen am beiten, 
indem man ihn mit Papier bededt. 

Die Sormen müljen beim Baden ganz wagerecht im Ofen itehen, 
damit der Teig nicht nach einer Seite hin verläuft. 

Beim Badenin Gasherden jind die Slammen auf beiden 
Seiten gleichmäßig groß einzuftellen, damit der Kuchen au) gleichmäßig 
aufgehen und baden ann und nicht auf einer Seite ftärfer getrieben 
wird, als auf der anderen. 

Ehemanein Gebädausdem Ofen nimmt, muß man 
erit die Probe machen, ob es auch gar ift. Man ftict'mit einem 
zugejpißten Hölshen in die Mitte des Gebäds und wenn feine Teig- 
frümchen datan haften bleiben, ijt der Kuchen gar und fann aus dem 
Ofen genommen werden. Bei Kleingebäd bricht man am beiten ein 
Stüdhen durd. ; 
Ebenausdem Ofengefommenes Gebäd muß vor Zug- 
luft und Kälte gejchübßt werden, damit es nicht fällt. Man läßt das 
Gebäd am beiten im Badraum abfühlen und ftürst es nach etwa 
10 Minuten. } 

Die Badformen und Blede foll man gleich nad) dem Gebraud), 
wie bereits angegeben, jäubern. (Siehe unter Arbeitsmaterial.) 


Anmerkung: An Stelle von Butter fann bei allen Rezepten 
auch gute Margarine verwendet werden. 

Die genaue Beahtung der Rezeptoorfchriften ift die Grund- 
bedingung für das fichere Gelingen, ebenjo die Verwendung 
einwandfreier frifcher Zutaten. 


Ruchen. 


Einfacher Mapfkuchen. 

Zutaten: 125 g Butier, 200 g Zuder, 1 Prije Sa, etwa Y, Släjch- 
chen Dr. Oetfer’s Badöl Bittermandel, 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr 
Oetker’s „Badin”, 3 Liter Mil. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, 
Salz und Badöl hinzu und rührt recht jchaumig. Dann gibt man das mit 
dem „Badin” gemilchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der Milch 
unter die Male, rührt gut durch) und füllt den Teig in eine gebutterte Napf- 
Zuchenform. Man bädt den Kuchen etwa 1 Stunde bei guter Mittelhiße. 


Wochenendkuchen. 

Z3utaten:125 g Butter, 125 g Zuder, 1 Ei, 1Slähchen Dr Oetfer’s 
Badöl Zitrone, 500 g Weizenmehl, 1 Dädchen Dr Oetfer’s „Badin”, 1 Päd- 
chen Dr. Detfer’s Danille-Pudöingpulver, % Liter Milh, 150 g Rofinen. 

Zum Überjtäuben: Etwas Puderzuder. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, €i 
und Badöl hinzu,.rührt Ihaumig, gibt danad) das mit dem „Badin” ges 
milchte und gejtebte Mehl und Duddingpulver abwechjelnd mit der Milch 
dazu und arbeitet zulett die Rojinen unter den Teig. Man füllt den- 
jelben in eine gebutterte, mit geriebener Semmel ausgejtreute Sorm und 
läßt ihn ungefähr 1 Stunde bei guter Mittelhige baden. Erfaltet über- 
jtaubt man den Kuchen mit etwas Wuderzuder. 


Korinthenbrot. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, Tnapp %% Liter Nüldy, 1 Prije Salz, 
100 g Zuder, 1 Dädchen Dr. Detter’s Danillinzuder, 125 g Korinthen, 1 Päd- 
chen Dr Oetfer’s „Badin”. 

Zubereitung: Die reichlihe Hälfte des Mehles wird mit der 
Mil gut verrührt, dann gibt man Sal, Zuder, Danillinzuder und Ko- 
rinthen darunter und zulett den Reit des Mehles, welches man mit dem 
„Badin” gemilcht und geliebt hat. Man füllt den Teig in eine gut gefettete 
Najtenform und bädt ihn bei jtarfer Hike 50—60 Minuten. Etwa nad 
20 Minuten Badzeit jhlist man das Brot mit einem Icharfen Meljer in 
der. Mitte auf, damit der innen nod) flüjlige Teig SIERUIICHIS heraus- 
quellen farın und das Brot eine jchöne Sorm erhält. 
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Topfkuchen (mit Guß). 

Zutaten: 250 g Butter, 200 g Zuder, 2—6 Eier (nad) Belieben), 
500 8 Weizenmehl, 1 Dädchen Dr. Detfer’s „Badin”, »—Y, Liter Mild, 
100 g Korinthen, 100 g Rojinen, 50 g Suffade (Zitronat), 5 Slälchdhen 
Dr Detfer’s Badöl Zitrone. 

ZutatenzumSchofloladenguß: 225 g Puderzuder, 25 g 
Kafao, 3—4 Ehlöffel heißes Wafler, 1 Ehlöffel zerlajjenes Kofosfett. 

Zubereitung: Die Butter rührt man |haumig, gibt nad) und 
nad) Zuder, Eigelb, das mit dem „Badin” gemilchte und gejiebte Mehl 
abwechjelnd mit der Milch hinzu, zuleßt die Korinthen, Rojinen, Suffade, 
Zitronen-Gewürz und den fteifen Eierjchnee. Man füllt die Majje in dte 
gefettete und mit Mandeln ausgeitreute Sorm und bädt den Kuchen etwa 
1— 11, Stunden bei guter Mittelhige. Exfaltet bejtreiht man ihn mit 
Schofoladenguß. 

Zubereitung des Shofoladengujfjes: Der Puder- 
zuder wird mit dem Kafao und heiken Wajjer glattgerührt, dann fügt man 
das el Kofosfett hinzu und verrührt alles zu einer didlichen Malle. 


Rodonkuchen. 

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zuder, 1 Dädchen Dr Betfer’s Da- 
nillinzuder, 4 Eier, 500 & Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Oetfer’s „Badin“, 
reichlich 4 Liter Milch, 150 g Rofinen, 150 g Korinthen, 1 Prife Sal. 

Zubereitung: Die Butter rührt man [haumig, gibt nad) und 
nad) Zuder, Gewürz, Eigelb, das mit dem „Badin” gemijchte und geliebte 
Mehl abwechjelnd mit der Milch hinzu, zulest die Rojinen, Korinthen, 
Salz und den fteifen Eierjchnee. Man füllt die Majfe in die gefettete Eh 
und bädt den Kudyen 1—11% Stunden bei guter Mittelhiße. 


Omnibustuchen. 

Zutaten: 200 g Butter, 250 g Zuder, 2—3 Eier, 500 g Weizenmehl, 
1 PäcdchenDr Detter’s „Badin“, 14 bis Y, Liter Milch, 60 g gehadte Mandeln, 
50 g Rolinen, A Stäfhhen Dr Detfer’s Badöl Zitrone. 

Zubereitung: Die Butter rührt man |haumig, gibt nacı Ind 
nad) Zuder, Eigelb, das mit dem „Badin” gemilhte und gejtiebte Mehl 
abwechjelnd mit der Mildy hinzu, Zulet die Mandeln, Rolinen, Zitro- 
nen-dewürz und den Iteifen Eierjchnee. Man füllt die Majje in dte 
gefettete Sorm, am beiten in eine Springform, und bädt den Kuchen 
1—1% Stunden bei guter Mittelhite. 


Rönigskuchen. 
Zuta t en: 250.8 Butter, 200 g Zuder, 4 Eier, 500 g Weizenmehl, 
1 Dädchen Dr. Detter’s „Badin”, reichlich % Liter Mil, 250g Korinthen, 
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100 8 Rofinen, 50 g Suffade (Zitronat), 1 Släihchen Dr Detfer’s Badöl 
Zitrone. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, gibt Zuder und 
Eigelb dazu, rührt fchaumig, fügt das mit dem „Badin” gemijchte und 
gejiebte Mehl abwechjelnd mit der Mil hinzu, zulett die Korinthen, 
Rolinen, Suffade und Gewürz. Dann unterhebt man den jteifen Eier 
Ichnee, füllt die Majje in eine gefettete Kajtenform und bädt den Kuchen 
bei guter Mittelhie etwa 11% Stunden. 

Anmerfung: Es ilt ratjam, den Kuchen nad) etwa 20 Minuten 
(fobald er die Höhe der Sorm erreicht und eine dünne Haut befommen hat) 
mit einem fpiten Mefjer der Länge nad) einzujchlißen. Der Kuchen erhält 
dadurch eine jchönere Sorm. 


Badins oder Gefundbheitskuchen. 

Zutaten: 100 g Butter, 100 g Zuder, % Släfchchen Dr Oetfer’s 
Badöl Zitrone, 2 Eier, 250 g Weizenmehl, % Padchen Dr Detter’s „Badin”, 
etwa 8 Eplöffel Mild. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, 
Badöl und Eigelb hinzu, rührt |haumig und gibt danad), das mit dem 

„Badin“ gemijchte und geliebte Mehl abwedjelnd mit der Mil unter die 
Majle. Zulekt unterhebt man den fteifgeichlagenen Eierichnee, füllt den: 
Teig in eine gut gebutterte Sorm und bädt den Kuden etwa 34 Stunde bei 
guter Mittelhiße. 

Anmerfung: Diefes Gebäd ijt jehr leicht verdaulic für Kinder 
und Krane. Alle für den Körper notwendigen Nährftoffe jind in ihm ent= 
halten. Zäßt man fol ein Stüd Kuchen in warmer Milch) zergehen, jo ergibt 
dies eine vorzügliche Speije für Kleine Kinder. 


Guftinkuchen. 

Zutaten: 250 g Butter, 200 8 Zuder, %»—1 Släjchchen Dr Oetfer’s 
Badöl Zitrone, 3 Eier, 375 & Weizenmehl, 1 Dädchen Dr Detfer’s „Badin”, 
125 & Dr Detker’s „Guftin”, etwa 4 Liter Mild). 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, 
Badöl und Eigelb hinzu, rührt |haumig, gibt das mit dem „Badin” gemijchte 
und gejtebte Mehl und „Gujtin” abwechjelnd mit der Mildy unter die Majje 
und unterhebt zulegt den fteifen Eierichnee. Man füllt den Teig in eine 
gefettete Sorm und bädt etwa 1 Stunde bei guter Mittelhiße. 


Schofoladentuchen. 
. Zutaten: 250 g Butter, 350 g Zuder, 1 Pädchen Dr Detfer’s Da- 
nillinzuder, 2—4 Eier, 500g Weizenmehl, I oh Dr. Oetfer’s „Badin", 
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etwa 14 Liter Milch oder Ralım; für den dunflen Teig 3 Eklöffel Mil und 
30 g Kakao (= 1 gehäufter Eplöffel). 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, gibt 250 g Zuder, 
Danillinzuder und Eigelb hinzu, rührt fchaumig, gibt das mit dem „Badin“ 
gemijchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der Milch darunter und 
zulegt den jteifen Eierjchnee. 

Man teilt die Malfe, mengt unter die eine Hälfte den Katao, 3 Eplöffel 
Müldy und den Reit des Zuders, füllt den Teig abwechjelnd in die gefettete 
Sorm und bädt den Kuchen 1—1% Stunden bei guter Mittelhite. 


Bewürztuchen. 

Zutaten: 125 g Butter, 300 g Zuder, 4 Eier, 350 g Weizenmehl, 
1 Pädchen Dr Detfer’s „Badin“, 60 g Kafao, 1 Teelöffel gejtoßene Nelten 
(etwa 3 g), 1 Teelöffel Zimt (etwa 3 g), % Musfatnuß (gerieben), etwa 
Y, Liter Mild. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder und 
Eigelb hinzu, rührt Ihaumig, gibt das mit dem „Badin” gemifchte und 
geliebte Mehl, Kakao und die Gewürze abwechjelnd mit der Milk unter 
die Mafje und unterhebt zulest den fteifen Eierjchnee. Man füllt den 
Teig in eine gefettete Springform oder Kaltenform und bädt den Kuchen 
1—1% Stunden bei guter Mittelhike. 


Rehrüden. i 

Zutatenzum Teig: 110 g Butter, 6 Eier, 150 g Zuder, 110 g 
geriebene Schofolade, 25 g Kalao, 1% Pädchen Dr Detfer’s Schofoladen- - 
ipeije-Dulver, gemilcht mit % Pädchen Dr Oetfer’s „Badin“, 85 g un- 
geihälte, geriebene Mandeln. 

Zutatenzum bu: 180 g Puderzuder, 25 g Kafao, etwa 3 E- 
löffel heißes Wajler. 
 Zutatenzur Derzierung: 50 g abgezogene geftiftete Man- 
deln. 
ZubereitungdesQeiges: Die Butter wird [haumig gerührt, 

dann fügt man Eigelb und Zuder hinzu und rührt das Ganze 20 Minuten. 

Had) und nad) gibt man die übrigen Zutaten und zulett den fteifen Eier- 
Ichnee darunter. In einer ausgefetteten Rehrüdenform wird die Majje 
bei leichter Hite etwa 1 Stunde gebaden, nachher mit einem Schofoladen= 
guß überzogen und mit gejtifteten Mandeln gejpidt. 

Zubereitung des Gujjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kafao und etwa 3 Ehlöffeln heißem Wajjer zu einem glatten Brei verrührt. 
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Silberfuchen (Reiteverwendung von Eiweiß). 

Zutaten zum Teig: 5 Eiweiß, 125 g Zuder, 1 Pädchen Dr 
Oetter’s Danillinzuder, 250 g Weizenmehl, % Pädchen Dr. Detker’s „Badin“, 
125 g Butter. 

Sutatenzum u: 150 g Puderzuder, 25 g Kafao, 2—3 Eplöffel 
heißes Wajjer. 

Zubereitung des Teiges: Man jchlägt das Eiweiß zu 
iteifem Schnee, fügt Zuder und Danillinzuder hinzu und jchlägt den Schnee 
bis zu einem Schlagjahne ähnlichen Ausjehen. Dann untermijcht man vor= 
fichtig das mit dem „Badin” gemifchte und gefiebte Mehl und gibt zulebt 
die flüffiggemachte und wieder erfaltete Butter Tangjam unter denfeiten 
Teig. Man füllt den Teig in eine gut gefettete Napftuchenform, bädt 
Y, bis 3, Stunde bei guter Mittelhige und überzieht den Kuchen nad) dem 
Erfalten mit einem Schofoladengup. 

Zubereitung des Öufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kalao und 2-3 Eplöffeln heißem Walfer zu einem glatten Brei verrührt. 


Bafelnußfranz. 

Zutatenzum Teig: 100 gButter, 60 8 Zuder, 1 Ei, 250 g Weizen- 
mehl, % Pädchen Dr Betfer’s „Badin”, 1 Prije Salz, 2 Eplöffel Mil, % 
Stälchchen Dr. Detfer’s Badöl Zitrone. 

Zum Beftreihen: 1 Eigelb oder etwas Mild). 

Zutatenzur Süllung: 125 gfeingeriebene Hajelnülje, 60 g Zuder, 
einige Tropfen D:. Detker’s Badöl Bittermandel, 2 Eiweih, 1 EplöffelWajjer. 

Zubereitung des Teiges: Butter, Zuder und das ganze 
Ei rührt man fchaumig, gibt nad) und nad) das mit dem „Badin” gemijchte 
und gejiebte Mehl, Salz, die Stüffigfeit und zulett das Badöl dazu, ver- 
fnetet alles zu einem glatten Teig, fügt, wenn nötig, noch etwas Mehl 
hinzu, rollt diefen auf dem Badbrett rechtedig aus, bejtreicht mit der Nup- 
füllung und rollt der Länge nad) zufammen. Die Rolle legt man auf ein 
gefettetes Kuchenbled, formt einen nicht ganz gejchloffenen Kranz, beitreicht 
ihn mit verquirltem Eigelb oder Mildy und [cmeidet ihn von außen nadı 
innen rund herum zur Hälfte ein. Bei ftarler Hife wird der Kranz 
etwa 30 Minuten gebaden und ann nachher mit Puderzuder bejtäubt 
werden. 

Zubereitung der $Süllung: Die Nufferne werden etwa 
10 Minuten im Ofen geröftet, damit fie jich enthäuten lafjen, danad) fein- 
gerieben und mit den anderen Zutaten mit der Reibefeule etwa 10 Minuten 
gut verarbeitet. 
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Anmerftung: Man ann diejes Rezept aud) zur Heritellung eines 
Kranzftuhens verwenden. Als Süllung benust man dann 50 g 
Sultaninen, 50 g Korinthen, 50 g abgezogene, gehadte Mandeln, einige 
Tropfen Dr. Detter’s Badöl Bittermandel und 50 g Zuder (alles gemijht). 
Die Rolle legt man zu einem Kranz zufammen, jchneidet diefen aber nicht 
ein. 


Quarfftollen. 


Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 200 g Zuder, 2 ganze Eier, 
250 g trodenen Quark, 125 g geriebene Mandeln, 1 Släjchchen Dr Detter’s 
Rum-Aroma, 1 Släjchchen Dr Detker’s Badöl Zitrone, 500 8 Weizenmehl, 
2 Dädhen Dr Oetker’s „Badin”. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man mit dem 
FZuder und den ganzen Eiern recht jchaumig, fügt den zu Sahne gerührten , 
Quark dazu, dann langjam die abgezogenen, geriebenen Mandeln, die 
Gewürze und zulett, nad) und nad), das mit dem „Badin” gemijchte und 
:gejiebte Mehl. Die Mafje wird feit verinetet und auf dem Kuchenbrett zu 
einem Stollen geformt, den man bei guter Mittelhige auf einem gefetteten 
Bledy eine reichlihe Stunde bädt. Etwas erfaltet wird der Stollen mit 
Butter beiitihen und mit Puderzuder bejtäubt. 


Streufeltuchen. 
Zutatenzum Teig: 200 g Butter, 200 g Zuder, 2 ganze Gier, 
300 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Detfer’s „Badin“, etwa Y, Liter Mil 
= 16 Eplöffel. 
Zutaten zum Streujel: 300 g Weizenmehl, 200 g Zuder, 
1 Pädhen Dr. Betfer’s Danillinzuder, 1 Mefjeripige Zimt, 200 g Butter. 
Zubereitungdes Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder und die ganzen Eier hinzu und rührt [haumig. Dann gibt man 
. das mit dem „Badin“ gemilchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der 
MU unter die Majje und verarbeitet alles zu einem glatten Teig. 
- Diejen jtreicht man mit Hilfe eines breiten Mejjers auf ein gefettetes Bled 
1, bis 1 cm did, überpinfelt den Kuchen mit Wafjer (damit die Streufeln 
bejjer halten) und gibt die Streujeln darauf, indem man die Streufelmaffe 
zwilchen den Händen zerreibt. Man bädt den Kuchen bei ftarfer Hite etwa 
30 Minuten. 

Zubereitung des Streufels: Man gibt das Mehl in eine 
Schüljel und jchiebt es zu einem Kranz auseinander. In die Dertiefung 
Ihüttet man den Zuder, die Gewürze und gießt darauf die zerlaffene und 
etwas abgefühlte Butter. Dann verrührt man die Zutaten mit einem Löffel 
und zerfrümelt jie zwijchen den Händen über den Teig. 
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Raäfekuchen in Springform. 

Zutatenzum Teig: 150 g Weizenmehl, 2 gejtrichene Teelöffel 
— 6 gDr Öetfer’s „Badin", 60 g Zuder, 1 €i, 65 g Butter. 

Zutatenzum Belag: 1% Pfund Quark, etwa % Liter jauren 
Rahm oder Milch bei fettem Quark, 200 g Zuder, % Släfchhen Dr Detker’s 
Badöl Zitrone, 2 Eier, 1 Pädchen Dr. Detier’s Sopenpuler mit Danille- 
Geihmad, 60 8 Dr Oetfer’s „Guftin”, 1 gejtrichenen Teelöffel = 3 g Dr 
Detter’s „Badin”, nad) Belieben 50—150 g Korinthen. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin” gemilchte . 
Mehl wird durch ein Steb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder 
und das ganze Ei und verrührt beides mit dem Mejjerrüden zu einer 
glatten Majje. Die talt gejtellte Butter wird ftüdweile hinein- 
gepflüct, die Majje mit dem Mehl bededt, mit dem Hanöballen | nel 
zu einem feiten Kloß verarbeitet und auf dem Boden einer Springform 
ausgerollt. Nun füllt man die vorbereitete Quarkmafje darauf und bädt 
den Kuchen bei guter Mittelhiße etwa 50 Minuten. 

Zubereitung des Belags: Den Quark hat man auf einem 
Sieb gut ablaufen lajjen, veibt ihn dann duxd) ein feines Haarjieb und ver- 
rührt ihn forgfältig mit eiwas jaurem Rahm bzw. Mildy zu einer glatten 
Majje. Dann gibt man nad) und nad Zuder, Badöl, Eidotter, Danille- 
Soßenpulver, das mit dem „Badin” gemijchte „Guftin“ und Korinthen 
dazu und unterzieht zulegt ganz vorjichtig den fteifen Eierjchnee. 


Einfacher Obftkuchen. 

Zutaten: 100 g Butter, 100 g Zuder, 2 Eier, 1 Prije Sab, 500 g 
Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Detfer’s „Badin“, etwa Y, Liter un oder 
Rahm (ungefähr 16 Eplöffel). 

Zutatenzum Belag: 3 Pfund Obft. 

Zum Beftreuen: 100-125 g BR Auder. 

Subereitungdes Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder, die ganzen Eier und Salz hinzu, rührt [haumig und gibt danad) 
das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl abwechjjelnd mit der 
Mil unter die Majje und verarbeitet alles zu einem glatten Teig, den 
man auf einem gefetteten Ranöblech nad) Belieben did o0er dünn aus-. 
itreicht. Den Teig belegt man mit entjteinten Zwetihen, Epfelfchnitten 
oder jonjtigem Objt und beitreut gleich nach dem Baden mit Zuder. Man 
bädt etwa 1 Stunde bei guter Mittelhibe. 

Diejes Rezept genügt für einen etwa 30x45 cm großen Kuden. 

Anmerfung: Wer den Kuchen weniger jüß liebt, fan das Zuder- 
guantum zum Teig verringern oder ganz weglaljen. 
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Obftkuchen in einer Springform zu baden. 

Zutaten: 200 g Zuder, 3 Eier, % Släihchen Di. Detfer’s Badöl 
Zitrone, 200 g Weizenmehl, 1, PädchenDr Detfer’s „Badin”, etwa 2 Pfund 
Obit. 

Zubereitung: Zuder, Eier und Gewürz rührt man jchaumig 
und fügt nah und nad) das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte 
Mehl hinzu. Den didflüffigen Teig gibt man in eine gefettete Spring- 
form, jchüttet die reifen, entiteinten Kirichen, Heidelbeeren oder Apfel- 
iheiben auf die Mafje und bädt den Kuchen I—1%% Stunden bei guter 


Müttelhiße. 
Apfelkuchen fehr fein. 

Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zuder, 3 Eier, % Släfchehen Dr. 
Oetfer’s Badöl Zitrone, 200 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Oetfer’s ‚Badin“, 
etwa 3 Eplöffel Nülch, reichli 1 Pfund gejchälte Äpfel. 

Zum Überftäuben: Etwas Zuder oder zum Beitreihen: 
125 g Aprifofen-Marmelade, 1 Eplöffel Walfer, 1 BlattDr Betfer’s weiße 
Regina=Speije-Öelatine. 

. Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, 
Eigelb und Gewürz hinzu, rührt |haumig und gibt danad) das mit dem 
„Badin” gemijchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der Mildy unter die 
Majje. Dann unterhebt man vorjichtig den fteifen Eierjchnee, füllt den 
Teig in eine gefettete Springform und belegt ihn franzförmig mit den 
gejhälten und in etwa 6 Stüde gejchnittenen Äpfeln. Man fann die Äpfel 
aud) in Diertel jchneiden und der Länge nad) einrigen. Der Kuchen wird 
ungefähr %,—1 Stunde bei guter Mittelhife gebaden. 

Anmerfung: Nah dem Baden bejtreut man den Kuchen bei 
jäuerlihen Äpfeln mit feinem Zuder, jonft überftäubt man ihn mit etwas 
Puderzuder oder bejtreicht ihn mit Marmelade, die man mit dem Waffer 
aufgefocht und mit der Gelatine verrührt hat, bis dieje aufgelöft ilt. 


Apfelfchnitten. 

Zutatenzum Teig: 450 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr. Detfer’s 
„Badin“, 170 5 Zuder, einige Tropfen Dr Detfer’s Badöl Bittermandel, 
1 €, 3008 Butter. 

Zutatenzurgüllung: 3 Pfund Äpfel, SO—100 g Zuder (nad) 
Geihmad), 50 g Korinthen, 4 Eklöffel Walfer. 

Zutatenzum Guß: 125 g Puderzuder, Saft von etwa einer 
Zitrone. 

Zubereitungdes Teiges: Das mit dem „Badin" gemilchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
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und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Badöl und das ganze Ei und verrührt diefes mit dem Mejjerrüden zu, 
einer glatten Maffe. Die falt geitellte Butter wird jtücdweije hineingepflüdt, 
die Maffe mit dem Mehl bededt und mit dem Kanöballen jchnell zu einem 
feiten Kloß verarbeitet. Etwa die Hälfte des Teiges rollt man auf einem 
gejäuberten Badbled fnapp % cm did aus und bädt in S—10 Minuten 
bei leichter Kite hellgelb an. Dann verteilt man die erfalteten Äpfel recht 
gleihmäßig auf den vorgebadenen Teigboden, rollt den übrigen Teig aus 
und überdedt damit die Äpfel. Nun bädt man den Kuchen bei guter Mittel> 
hite etwa % Stunde hellbraun, bejtreicht ihn noch warm mit dem Zuderguß 
und läßt ihn erfalten. Aus diefem Gebäd jhneidet man Schnitten in etwa 
6x9 cm Größe. 

Zubereitungder $üllung: Die Äpfel werden gejhält, vom 
Kernhaus befreit, in feine Scheiben gejchnitten und mit Zuder, Ko= 
tinthen und Wafjer nur ganz leicht gedünftet (fie dürfen nicht breiig werden). 
Dann läßt man jie erfalten. $ 

Zubereitung des Gufjjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Zitronenjaft zu einem glatten Brei verrührt. 


DPfleumentuchen mit Guß. 

Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, % Pädchen Di: Detfer’s 
„Badin“, 100 g Zuder, 2 Eier, 125 g Butter. 

Zutatenzum Belag: 2%—3 Pfund Pflaumen. _ 

Zutatenzum Guß: % Liter Mid, 75 g Zuder, 3 Pädchen 
Dr Oetker’s Soßenpulver mit Danille-Geihmad, 1 Släfchhen Dr Detier's ' 
Arral-flroma. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin” gemilchte 
und gefiebte Mehl wird auf einer Tijchplatte oder einem Holzbrett zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder und die 
ganzen Eier und verrührt beides mit Hilfe eines Mefjers zu einer glatten 
Mafje, in die man die Zalt geitellte und harte Butter in Kleinen Stüdchen 
pflüdt. Die Majfe wird mit dem Mehl bededt, mit dem Kanöballen jchnell 
zu einem feiten Kloß verarbeitet und auf dem Badblecdy etwa % cm did 
ausgerollt. ud) an die Ränder des Bleches drüdt man etwas Teig. Dann 

‚ gibt man die gut gejäuberten, halbierten und entiteinten Pflaumen gleid)- 
"mäßig auf den Teig und darüber den heißen Guß. Manbädt en Kuchenbei 
guter Mittelhige etwa % Stunde, bis fich die obere Dede leicht golögelb färbt. 

Zubereitung des Gufjes: Man fodht nad angegebener 
Dorfchrift aber nur mit 34 Liter Mil) aus den oben erwähnten Zutaten 
eine die Danille-Soke, jhmedt dieje dann mit dem Arrak-Alroma beliebig 
jtarf ab und gießt fie heiß über die Pflaumen. 
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Apfelauflauf. 

Zutaten: 1%—2 Pfund nicht zu faure Änfel, 4 Eier, 250 8 Zuder, 
1 Släihchen Dr ©etfer’s Badöl Zitrone, 250 g Dee) 1 Dädchen Dr. 
ODetter’s „Badin”. 

Zu N) ereitung: Eine Springform, Größe etwa 24 cm Ducdh- 
meljer, wird mit den in Scheiben gejchnittenen Äpfeln gefüllt. "Dann rührt 
man in einer Schüljel die Eier mit dem Zuder jchaumig, fügt das Gewürz 
hinzu und danad) das mit dem „Badin” gemilchte und gejiebte Mehl. 
Diejen einfachen Teig gieyt man über die Apfel. Die Hite des Ofens ver- 
teilt ihn von felbit; man bädt den Auflauf etwa 1%,—2 Stunden bei leichter 
hiße. Als Nacdjjpeijle, warm oder falt genojjen, wird diejer einfache und 
billige Auflauf den Beifall aller finden. 


Apfelftrurdel, 

Zutatenzum Teig: 200 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Detfer’s 
„Badin”, 1 Ei, 2 Eplöffel Wajfer, 1% Teelöffel Salz, 60 g Butter. 

Zutatenzur Süllung: 40 g 3erlajjene Butter, 50 g geriebene 
Semmel, 1% Dfund gehobelte Apfel, 100 g Zuder, 60 gSultaninen, 60 gjüße 
Mandeln, % Släihchen Dr Detfer’s Badöl Zitrone. 

Zutatenzum Guß: 75 gPuderzuder, etwa 1 Eplöffel ee 

Aubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin“ gemilchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tifchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In dte Mitte gibt man Ei 
und Wajfer und verrührt diefe beiden Zutaten mit wenig Mehl zu einer 
glatten Mafje. In dieje gibt man Salz und die Talt geitellte Butter in 
Heinen Stüden, bededt die Mafje mit dem Mehl und verinetet alles mit dern 
Hanöballen zu einem glatten Teig, den man dann noc etwa 2 Minuten 
weiter gut durchfnetet. Dann rollt und Zieht man den Teig rechtedig jo 
dünn aus, dag man die Unterlage durchjieht, beitreicht ihn mit der 3er- 
lajjenen Butter, bejtreut mit der geriebenen Semmel und verteilt die 
Süllung gleihmäßig darauf. Dabei beahte man, daß ein etwa 2—3 cm 
breiter Rand ringsherum frei bleibt, damit die Süllung nicht herausfällt. 
Die Seitenränder jchlägt man über, rollt den Strudel zufammen, gibt den- 
jelben auf ein gefettetes Bled) und bädt ihn in 20 Minuten bei guter 
Müttelhise ab. Gleid) nach dem Herausnehmen aus dem Ofen bejtreicht 
man den Strudel mit dem Zuderguß, jchneidet ihn in Scheiben und trägt 
ihn warm auf. ' 

Zubereitungder$üllung: Die gehobelten Äpfel mijcht man 
mit dem Zuder, Sultaninen, den geriebenen oder feingehadten Mandeln 
und dem Badöl kurz vor Gebrauch, damit jich nicht zuviel STüffigkeit bildet. 
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3. Gustinkuchen 


ö. Rehrücken 


Trennen 


7. Gewürzkuchen 


Tafel Il 
Kuchen 


a a 


6. Haselnußkranz 


er 


8. Quarkstollen 
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Tafel Ill 


Vnimnanan 


. Pflaumenkuchen in Schnitten 


12. Früchtebrot 


14. Obsttorte 


16. Weinbeerentorte 


Zubereitung des Gujjes: Den Puderzuder verrührt man 
mit dem Zitronenjaft zu einem glatten Brei. 


Srüchtebrot. 
Autaten: 125 g Zuder, 3 Eier, 60 g Mandeln, 125 g Hajelnüjje, 
125 g Seigen, 125 g Zitronat, 250 g Rofinen, 1 Prije Zimt, 125 g Weizen- 


mehl, 1% Pädchen Dr Detfer's „Badın“. 


Zubereitung: Zuder und Eier werden [chaumig gejchlagen bis 
zur cremeartigen Beichaffenheit, dann die ungejchälten, nur gejpaltenen 
Mandeln, die gevierteilten Hafelnüfle, die in dünne Streifen gejchnittenen 
Seigen, das zerkleinerte Zitronat, Rojinen, Zimt und das mit dem „Badin“ 
gemilchte und gefiebte Mehl hinzugegeben. Man arbeitet alles gut öurch> 
einander und bädt das Srüchtebrot bei guter Mittelbie in einer gefetteten 
Rehrüden= oder Kajtenform etwa 40 Minuten. 


Torten und Tortengebäce. 


Allgemeines. 


Sämtlihen Tortenrezepten liegt eine Springform von 24 cm Durdy= 
mejjer zugrunde. 

Die TCortenformen werden, außer bei Teigen, die man aus= 
rollt, am beiten nur am Boden leicht gefettet und derjelbe mit weikem 
Dapier ausgelegt. Auf diejes gibt man dann den Teig; er muß glatt- 
geitrichen werden, damit jich der Boden nicht unnüß wölbt; es it aud) darauf 
zu achten, daß die Sorm beim Baden ganz wagerecht fteht. Den fertigen 
Boden löft man mit einem Mefjer vorfichtig vom Rand der Foım 
und ftürzt ihn amt beiten fofort nach dem Herausnehmen aus dem 
Dfen auf eine Holz: oder Marmorplatte, damit fic entjtandene 
Wölbungen einziehen. Man zieht nun das Papier ab und ver- 
wendet den Boden der Torte als Oberteil, das nach den gegebenen 
Borfohriften dann verziert wird. 

Sollte die erfaltete Torte nodh gewölbt fein, jo 
ichneidet man die Wölbungen in dünnen Scheiben ab, beftreicht dieje mit 
etwas Süllung und legt jie innerhalb der Torte auf. Zur Süllung der Torte 
muß diejelbe in 2 oder 3 Scheiben geteilt werden, dazu bedient man jic) 
eines großen |charfen, flahen Meijers. Man hält die Torte mit der Iinfen 
Hand feit und jchnetdet mit der anderen Hand ringsherum ein, öreht die 


“Torte jtändig etwas mit der Iinfen Hand und jchneidet jolange, bis Öte 


Scheibe losgelöft ift. Wem fein paljendes Mejjer zur Derfügung jteht, 
Tann auch einen nicht zu ftarfen, glatten Bindfaden oder einen Zwirnsfaden 
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benugen. Man jchmeidet die Torte in der gewünjchten Höhe ein Stücdchen 
ein, legt den Saden an der Stelle feit an und zieht ihn mit beiden Enden 
gleichmäßig durch die Torte. 


Buttercreme. 


Bei der Herftellung von Butterereme ift gute, möglichit un- 
gejalzene Butter der Margarine vorzuziehen, da ji die Creme mit 
Butter bejjer arbeiten läßt (jie gerinnt nicht fo leicht), außerdem im 
Geichmad gewinnt und ein glatteres Ausjehen erzielt wird. An heißen 
Tagen empfiehlt es fi), die Butter zu fühlen und die Greme am 
zwedmäßigiten in einem fühlen Raum herzuftellen. Helle Butter- 
ereme ann man nad) Wunjc mit etwas im Waljerbad aufgelöfter Dr. Detfer’s 
toter Regina-Speije-Gelatine rot oder mit 111, Eplöffel Kakao (— 10 bis 
15 g) dunfel färben. Butterereme, ohn: Stuchtjaftzufat, fan man aud 
durch Hinzufügung von 1 Släfchchen Dr Oetfer’s Arrakt oder Rum-Aroma 
aromatijieren. Dor dem Spriten ftellt man die Butterereme am beiten 
exit einige Zeit auf Eis. 

Eine geronnene Creme wird durch leichtes Überdampfhalten und 
träftiges Schlagen oder nochmaliges Derarbeiten mit der angegebenen 
Menge Butter und Kofosfett wieder glatt. 


Sucerguf. 


Zudergußijtzum Überzug von Torten und Kleingebäd gebrauchs- 
fähig, wenn er ganz glatt verrührt und jo did it, daß man Ringe mit dem- 
jelben bejchteiben Tann, die nicht fofort wieder zerlaufen dürfen (man 
nimmt zu dem Zwed etwas Zuderguß auf einen Teelöffel und läßt ihn 
freisföormig in die Hauptmajje rinnen). 

Einen glänzenden Zuderguß erzielt man durd) Anrühren 
des Duderzuders mit Zitronenjaft jtatt Waffer. Man kann auch) zum Wajjer 
einige Tropfen Eiligeifenz hinzufügen. Torten, die mit einem reinen 
Zuder- oder Rum-Guß überzogen werden jollen, bei denen man aljo feinen 
Zitronenjaft oder Ejjigefjenz zum Guß verwenden Tann, bejtreicht man 
am beiten exit ganz dünn mit etwas Marmelade, ehe man den Guß darüber 
gibt. Auf diefe Weije erzielt man aud) ein glänzendes Ausfehen. 

Einen glänzenden Shofoladenguß gewinnt man 
durch Hinzufügen von einem Teelöffel bis einem Eplöffel aufgelöften 
Kofosfett. 
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Verzierung der Torten. 


Der Wunfd) einer jeden Hausfrau ift es, die jelbitangefertigten Gebäde 
auch recht jhön zu verzieren. Es ift dies leichter, als die meijten glauben. 
Manbedient ic) dazu des Sprißbeutels oder einer Metallipribe mitSpristülle. 

Exiterer beiteht aus einem jpien Beutel aus feitem, möglichit wajler- 
dichtem Stoff, dejjen gefäumte Öffnungen oben etwa 35 cm, unten 5 cm 
Umfang haben. Die Höhe ift ungefähr 25 em. In die untere Öffnung wird 
die Sprittülle eingejhoben uno zwar je nad Wunjd) die glatte 
oder die Sterntülle. In der Regel ift die Sterntülle zu empfehlen, da die 
Derzierungen mit diejer wirfungsvoller werden. 

Man füllt die Buttercreme in den Spritbeutel, hält mit Daumen und 
Zeigefinger der rechten hand oben feft zu und drüdt mit dem Hanöteller 
nach Bedarf die Creme durd) die Tülle, während die Iinte Band die Spiße 
des Beutels führt (jiehe Bild Sprißbeutel-haltung). 

Ebenjogut kann man aber aud) Metalljprien benugen, die man in 
jedem bejjeren Haushaltungsgejchäft befommt. 

Wer weder Sprisbeutel noch Metalliprige zur Derfücung hat, Tann 
fid aus Pergamentpapier eine Tüte drehen, jcneidet die Spise ab und 
fett in diefem Salle eine Tülle auf. Dabei muß man beim Sprißen 
die Tülle gut feithalten, damit fie nicht herunterfällt. Man farın aud ohne 
Tülle jprißen, wenn man dieSpige nad) beiden Seiten abjchrägt (iehe Bild). 

Die einfahiten Derzierungen ftellt man durd) Sprigen von Sternen 
her (jiehe Abb. 1). Dazu hält man den Sprigbeutel ganz jenfrecht zur 
"Tortenoberfläche, gibt mit der rechten hand einen fleinen Drud und zieht, 
jobald das Sternchen die gewünichte Größe hat, den Spritbeutel in die 
Höhe. Man fann durch Sprigen von Sternchen, vielleicht in 2 Sarben 

(weiß und jchwarz oder weiß und voja) ganze Torten verzieren (jiehe 
Abb. A). Bier ift Sternchen an Sternchen gejeßt, wobei man durd, Ab- 
itufung der Sternchengröße hübihe Wirkungen erzielt. 

Sehr einfach ift aud) das Sprien von geraden und Wellenlinien. Die 
gerade Linie fann man zur Derzierung einzelner Tortenftüden verwenden 
(fiehe Abb. B) oder aud) für eine ganze Torte, indem man 3. B. ein Gitter 
über die Torte fpritt und in die Zwilhenräume noch je ein Sternchen oder 
Srucht> oder Geleeftücdkhen jest (jiehe Abb. C). Je nachdem, ob man beim 
Sprißen einer Linie diejelbe mehr oder weniger aussieht, entiteht eine 
gerade oder gewellte Linie. Lettere eignet jid) zur Randverzierung der 
Torte (jiehe Abb. 2). 

Diefelbe Linie in größerer Ausführung und auseinandergezogen 
geiprißt ergibt den Ziczad (jiehe Abb. 3). Man ann die Wirkung der Zid- 
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zadlinie, die man meijt als Ranöverzierung benußt, erhöhen, durch 
Sprigen von Sternchen an jeder Linienjpige (jiehe Abb. 3a) oder in die 
Eden. Eine zufammengedrängte Zidzadlinie ergibt die jogenannte Raupe 
(jiehe Abb. D). 

Einfach ift aud) das Sprigen der Bogen (jiehe Albb. E). Das Bild zeigt, 
wie man damit eine Torte verjhönern Tann. 

Die folgenden Derzierungen bedürfen einiger Gewanötheit beim 
Sprigen. Die verjchiedenen Mufterungen entjtehen durd) mehr oder 
weniger jtarfen Drud der rechten Hand auf den Beutel und geicjidte 
Sührung desjelben. 

Ein beliebtes Randmulter ijt die einfache und doppelte Gräte (jiehe 
Abb. 4 und Aa). Sür Mitteljtüde eignet fi) jehr der Tuff (Rofette). Diejen 
jtellt man wie folgt her. Man bejchreibt einen Kreis, den man von außen 
nad) innen verengt, indem man die einzelnen Ringe ohne Albjegen des 
Sprigbeutels aufeinanderjet (jiehe Abb. 5). 

Aus der gebogenen Linie Abb. E lajjen ji) mit einiger Übung 
Brezeln (Arabesten) jprigen (jiehe Abb. 6), die man beliebig aneinander- 
reihen Tann oder Schlingen, die jchöne Ränder ergeben (jiehe Abb. 7). 
Sprißt man die Schlingen jehr dicht, jo erhält man den jogenannten Korfen- 
zieher, diejer eignet jich nicht nur als Rand, jondern aud) jehr gut zur Der- 
zierung einzelner Tortenjtüde (jiehe Abb. F). Man fann den Korten- 
zieher nad) außen oder innen drehen, es wird immer eine jchöne Wirkung 
erzielt. 

Wer das Kortenziehermujter gut jprigen Tann, wird auch mit Leich- 
tigfeit die Schneden- und Rojenlinien zu Derzierungszweden benußen 
. fönnen, um jo’ bei öfterem Heritellen von Torten etwas Een ins 
Ausjehen der Torten zu bringen. 

Beim Schnedenmujter legt man 2 fleine Ringe aufeinander, fährt 
mit einer gebogenen Linie fort und jest wieder eine Schnede an (jiehe 
Abb. 3). 

Bei der heritellung der Rofenlinie bejchreibt man, wie bei dem Tuff, 
Kreije, fängt aber in der Mitte an und legt die Ringe zwei- bisöreimalum- 
einander, nicht aufeinander, fährt mit einer Linie fort und bildet die nächite 
Roje, wie es die Abbildung 9 zeigt. 

Bei allen Derzierungen ift es ratjam, fich erjt die Mufterung duch 
Angabe von Linien mit Hilfe eines großen Mejjers oder durdy Punkte mit 
Hilfe einer Mejjeripige oder einer Stridnadel auf der Tortenoberfläche, 
die man leicht mit Creme beitrichen hat, anzugeben. Man hat dann beim 
Sprißen einen Anhalt und wird auch bei weniger Übung ein jchönes 
jummetriihes Mujter erzielen. 
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Man fann mit Hilfe diefer Mufterangaben natürlich aud jehr chön Klein- 
gebäd verzieren, bei dem die Derwendung von Butterereme in Stage fommt. 

Es empfiehlt ich, das Sprigen vorher einmal auf einem Blech oder 
Teller zu üben. Dazu nimmt man einen Stärfebrei, den man aus % Liter 
Wajjer, 3-4 Eplöffeln Weizenmehl = etwa 125 g und 50 g Kofosfett 
fochen farın. Diejer Brei hält fich mehrere Tage und fan immer wieder 
zur Übung verwandt werden. 


Einfache Torte mit Apfelmus, 

Sutatenzum Teig: 2 Eier, 100 g Zuder, 4 Eplöffel Waifer, 
175 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Detfer’s „Badin“, 1 Pädchen Dr Detter’s 
Soßenpulver Danille-Geichmad. 

Sutatenzur Süllung: 2 Pfund Äpfel, etwas Wajjer, etwa 
60 g Zuder. 

ZurDerzierung: % Liter Schlagrahm, 1 Pädchen Dr. Betfer’s 
Danillinzuder. 

Subereitungdes Teiges: Eigelb und Zuder rührt man zu 
Schaum, gibt das Waljer dazu, dann das mit dem „Badin" gemijchte und 
geliebte Mehl und Danille-Soßenpulver. Man unterhebt vorjichtig den 
tteifen Eierfchnee, gibt den Teig in eine gebutterte Springform und hädt 
ihn bei guter Mittelhike etwa %, Stunde.*) 

5ubereitung des Apfelmufes: Die Äpfel werden gefchält, 
vom Kernhaus befreit und in fleine Stüde gefchnitten. Dieje werden mit 
ganz wenig Wajjer und etwa 60 g Zuder zu einem diden Mus gekocht, 
welches man erfalten läßt. 

Den erfalteten Boden jchneidet man einmal durch, füllt mit Apfelmus, 
bejtreicht auch die Oberfläche damit und verziert dann Rand und Ober- 
fläche der Torte beliebig mit etwas jteifer Schlagjahne. 

Zubereitung der Derzierung: Der Schlagrahm wird mit 
einem Schneebejen ganz jteifgejchlagen und mit dem Danillinzuder -ge= 


mwürst. 

i Schneetorte. 

Zutatenzum Teig: 2 Eier, 100 g Zuder, 4 Ehlöffel Waller, 
175 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Detter’s „Badin”, 1 Nädcen Dr. Detfer’s 
Soßenpulver mit Danille-Gejchmad. 

Zutaten zur Süllung: 250 g Äpfel, 150 g Zuder, 1 Päd- 
chenDr Oetfer’s Danillinzuder, 1 Eiweiß, 2% Blatt Dr Detfev’s weiße 
ReginasSpeife-Öelatine. h 

*) Sehr wichtig find die Abjcgnitte „Sorten u. Tovtengebäde“ (Allge- 


meines) und „Butterereme”, Geite 17 ı. 18, Bei den einzelnen Rezepten 
ijt duch Fußnoten“) nochmals darauf Hingemwiefen, 
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Zum Rand: 25 g feinen Zuder, 5 g Kafao, einige Srüchte zur 
Derzierung. 

Aubereitungdes Teiges: Eigelb und Zuder rührt man zu 
Schaum, gibt das Wajjer dazu, dann das mit dem „Badin” gemijchte und 
geliebte Mehl und Sokßenpulver und unterhebt zulekt ganz vorjichtig den 
jteifen Eierichnee. Man füllt die Majje in eine gefettete Springform und 
bädt bei guter Mittelhige 20—30 Münuten.*) 

Zubereitungder$Süllung: Die Äpfel gibt man in fochendes 
Waller und läßt jte darin jolange bei Lleiner Slamme Tochen, bis die Schale 
plast. Dann nimmt man jie heraus, zieht die Schale ab und teilt das 
Sruchtfleifeh in recht Tleine Stüde. Man gibt dieje (jehr weichen) Apfel- 
jtüden am beiten in eine irdene Schüjjel oder einen hohen Tontopf, fügt 
150 g Zuder, 1 Pädchen Danillinzuder und 1 Eiweiß hinzu und jchlägt das 
Ganze mit einem Quirl oder einer Schneerute zu jteifem Schaum (20—30 
Minuten). Dann fügt man die im Wajjerbad aufgelöjte Gelatine hinzu, 
läßt den Schnee furze Zeit falt jtehen und ftreicht ihn vor dem Erftarren auf. 

Man jchneidet den Tortenboden einmal duch, füllt ihn etwa 1 cm 
did mit dem Schnee, gibt den Reit desjelben auf Oberfläche und Rand der 
Torte, verziert die Oberfläche mit einigen beliebigen Srüchten und beitreut 
den Rand mit feinem Zuder, den man mit dem Kafao gemilcht hat. 

Anmerfung: Diejer Schnee jchmedt bejonders gut aus friihen 
Erdbeeren oder gar Walderöbeeren hergeitellt. 


Stuchttorte, 

Zutatenzum Teig: % g Butter, 50 g Zuder, 1 Dädchen Dr. 
Detter’s Danillinzuder, 1 Ei, einige Tropfen Dr. Oetker’s Badöl Zitrone, 
250 g Weizenmehl, 1% Pädchen Dr. Detfer’s „Badin”, etwa 1% Liter Mild. 

Zutaten zur Süllung: 125 g Konfitüre (Himbeer oder 
Erbdeer). 

Zutaten zum Guß: % Dädchen Dr Oetter’s Danillinzuder, 
etwa 2 Eplöffel heiges Waljer, 150 g Puderzuder. 

Zubereitungdes Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder, Danillinzuder und Ei hinzu, rührt |haumig, gibt dann das 
Zitronengewürz, das mit dem „Badin” gemilchte und geliebte Mehl ab- 
wechjelnd mit der Mil) hinzu und verrührt alles zu einem glatten Teig. 
Man bringt denjelben in eine gefettete Springform und bädt bei guter 
Müttelhite golögelb (etwa 30 Minuten).*) 

Den erfalteten Tortenboden jchneidet man in 2 gleihe Scheiben, be= 
Itreicht die eine Scheibe mit Konfitüre und legt die andere darauf. Die 
Oberfläche beftreiht man mit Zuderguß. 


*) Lefen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Mllgemeines) Seite 17, 
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Zubereitung des Gujjes: Den Danillinzuder löjt man mit 
dem heiken Waller auf, gibt den Puderzuder dazu und verrührt zu einem 
glatten didlichen Brei. 


Meofronen-Stuchttorte, 

ZutatenzumBodenKXr. 1: 7ögButter, 7dgZuder, 1 Pädchen 
Dr. Detfer’s Danillinzuder, 3 Eigelb, 100 g Weizenmehl, 25 g Dr Oetter’s 
„Gultin”, 1 gejtrichenen Teelöffel 3 g Dr Detker’s „Badin",3 Eplöffel Mil. 

Zutatenzum BodenlIr. 2: 3Eiweik, 125 Sauter, 125 g Mandeln, 
4—5 Tropfen Dr. Oetker’s Badöl Bittermandel, 50 g Weizenmehl, 1 ge 
itrichenen Teelöffel = 3 g Dr. Detfer’s „Badin“. 

Zutatenzur$Süllung: 300 g Aprifojen-Konfitüre, 2 Eplöffel 
Daljer. 

Zutaten zur Derzierung: Einige Aprifofen, % Liter 
Schlagrahm, 1 DPädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 

ZubereitungdesBodensNXr. 1: Die Butter rührt man zu 
Sahne, fügt Zuder, Gewürz und Eigelb hinzu, rührt jehaumiy, gibt das 
mit dem „Öujtin” und „Badin“ gemijchte und gejiebte Mehl abwechlelnd 
mit der Mil unter die Mafje und füllt den Teig in eine gefettete Spring- 
form. Man bädt den Boden bei leichter Hife 15—25 Minuten.*) 

Zubereitung des Bodens Ir. 2: Die Eiweik werden zu 
jteifem Schnee gejchlagen, dann gibt man unter weiterem Schlagen löffel- 
weile den Zuder hinzu. Es entiteht eine jchlagjahneähnlihe Maije. 
Langjam unterzieht man mit dem Schneebejen die abgezogenen geriebenen 
Mandeln, das Badöl, dann löffelweile das mit dem „Badin“ gemijchte 
und gejiebte Mehl. Man füllt die Mafje in eine gleichgroße Springform, 
deren Boden man mit weißem Papier ausgelegt hat und bädt fie bei 
guter Oberhite 15—20 Minuten. Gleich nad) dem Baden zieht man das 
Dapier ab. 

Zubereitung der Süllung: Die Konfitüre wird mit dem 
Waller gut verrührt. 

Den Boden Wr. 1 jchneidet man erfaltet einmal durch, bejtreicht mit 
Aprifojen-Konfitüre, jest zufammen, beitreicht diefe Oberfläche wieder 
mit Konfitüre, jeßt den Mafronenboden darauf und beitreicht nun Ober- 
fläche und Rand der Torte ganz dünn mit der Konfitüre. Man belegt die 
Torte beltebig mit einigen Aprifojenhälften und verziert Rand und Ober- 
flähe durch Aufiprigen von fteifer Schlagjahne. 

Zubereitung der Derzierung: Die Aprifojen werden 
halbiert, in Zuderwaljer gedünftet (jo daß fie nicht zerfallen), dann auf ein 
Sieb zum Abtropfen gegeben. 


) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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Den Schlagrahm jchlägt man mit einem Schneebejen recht jteif und 
_ würzt mit einem Pädchen Dr Oetter’s Danillinzuder. 


Obfttorte, 


Autatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Detfer’s 
„Badin”, 100 g Zuder, 2 Eier, 125 g Butter. 

Zutatenzum Belag: 2-3 Pfund beliebiges Obit. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin” gemijchte Mehl wird durd) 
ein Sieb auf das Badbrett oder die Tifchplatte gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder und die ganzen Eier 
und verrührt diefe mit dem Mefjerrüden zu einer glatten Majje. Die falt 
geitellte Butter wird ftüdweile hineingepflüdt, die Mafje mit dem Mehl 
bededt und mit dem Handballen jchnell zu einem feiten Kloß verarbeitet. 
Der Teig wird etwa 10 Minuten Lalt geitellt, dann auf den Böden von 
Springformen 2 mejjerrüdendid ausgerollt und bei leichter Hite in 20—30 
Minuten hellbraun gebaden. 

Die Maffe ergibt 2—3 Tortenböden. Dieje belegt man mit beliebigem 
gedämpftem Objt wie Stachelbeeren, Erdbeeren, Kirihen, Zwetichen ujw. 
Den Obitjaft verdidt man mit Dr Oetfer’s „Hujtin” (auf % Liter Saft 
rechnet man 20 g) und gibt ihn heiß über die Srüchte. 

Die Tortenböden fann man längere Zeit aufbewchren, belegt jie 
jedoch exit am Tage des Gebraudhs mit dem Ebit. 


Weinbeerentorte. 

Sutatenzum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 gejtrihenen Tee= 
löffel = 3 g Dr Oetker’s „Badin“, 40 g Zuder, % Pädchen Dr Oetter’s Da= 
nillinzuder, 1 €i, 40 g Butter. 

Zum Beftreihen des Randes: Etwas Eiweiß oder Eigelb. 

SutatenzurSüllung: Etwa 1 Pfund Weintrauben, 1 Pädchen 
Dr. Detfer’s Götterjpeife Walömeilter-Gejchmad. 

Zubereitungdes Teiges: Das mit dem „Badin” gemijchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Danillinzuder und das ganze Ei und verrührt diejes mit dem Meijerrüden 
zu einer glatten Mafje. Die falt geitellte Butter wird jtüdweije hinein= 
gepflücdt, die Maffe mit dem Mehl bededt und mit dem HKandballen zu 
einem feiten Kloß verarbeitet. Diejen rollt man auf dem Boden einer 
Springform ganz dünn aus und belegt aud) den Rand der Sorm etwa bis 
zur hälfte mit dem Teic. Den Rand beitreicht man mit etwas Eiweiß oder 
Eigelb, damit er beim Baden ftehen bleibt. Dann bädt man den Boden 
bei guter Mittelkige in 15—25 Minuten hellgelb ab. 
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Zubereitung des Gelees: Man lölt 1 Pädchen Dr Detker's 
Sötterjpeije nach Dorjchrift auf und jtellt jie bis zum eben beginnenden 
Oelieren alt. 

Den erfalteten Boden belegt man mit den abgejtielten und mit einem 
Tud) abgeriebenen Weinbeeren und gießt darüber reichlich 3, der eben 
zu gelieren beginnenden Götterjpeije. Das übrige Inappe Drittel Ichlägt 
man mit dem Schmeebejen zu Schaum und jprist mit diefem, wenn er feit 
geworden ijt und das Gelee auf der Torte fteif ijt, eine Tleine Rand- 
verzierung. 

Anmertung: Statt Weintrauben fann man aud) reife Stachel 
beeren verwenden. 


Apfeltorte, gedeckt. 

Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Oetfer’s 
„Badin“, 100 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 1 Ei, 200 eg 
Butter. 

Zutaten zur Süllung: 2 Pfund Äpfel, etwa 50 g Zuder, 
1 Mejjerjpige Zimt, 1 Eplöffel Korinthen, 2 Eplöffel Wajfer. 

ZumBeftreidhen: 1 Eigelb oder einZuderguß, hergeftellt aus 
75 g Puderzuder und 1 Eplöffel heikem Wajjer. 

ZubereitungdesTeig'es: Das mit dem „Badin“ gemijchte 
Mehl wird durd, ein Sieb auf das Badbrett oder die Tifchplatte’gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
bewürz und das ganze Ei und verrührt diefes mit dem Mefferrüden zu 
einer glatten Mafje. Die falt geftellte Butter wird ftchweife hineingepflüdt, 
die Majje mit dem Mehl bededt und mit dem Handballen fchnell zu einem 
feiten Kloß verarbeitet. Es ijt gut, den Teig exit 10 Minuten talt zu ftellen, 
dann rollt man die fnappe Hälfte des Teiges auf dem Boden einer 
Springform aus und bädt den Teigboden 10—15 Minuten bei Teichter 
Hiße hellgelb. Hierauf legt man die Apfelfüllung, ftreicht diefe mit einem 
Löffel glatt und bededt die Apfeljchicht mit einem dünn ausgerollten Teig- 
dedel, drüdt den Rand auf den Boden, formt aus dem Reit des Teiges eine 
Rolle und legt dieje rings um die Torte. Die Oberfläche beitreicht man mit 
gejchlagenem Eigelb und bädt die Torte bei guter Mittelhibe noch 20—25 
Minuten, oder man bejtreicht die fertige Torte mit Zuderguß. 

Zubereitung der Süllung: Die gefchälten und von dem 
Öehäuje befteiten Äpfel werden in dünne Scheibchen gejchnitten, mit dem 
Zuder, Zimt, Korinthen und Wafjer leicht gedünftet und zum Erfalten . 
beijeite geitellt. 

Zubereitung des Gufjes: Den Puderzuder verrührt man 
mit dem Wafjer zu einem glatten Brei. 
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Apfelfinentorte, 


Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 geäuder, 3—4 Eplöffel Waller, 
das Abgeriebene und 1 Ehlöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, 
1%, Pädchen Dr. Detker’s „Badin“, 100 g Dr. Detker’s „Gujtin“. 

Zutaten zur Creme: 1 Pädıhen Dr Betker’s Zitronenpudding- 
pulver, % Liter Mildy, 50 g Zuder, Saft einer Apfeljine, 1 Eiweih. 

Zum Beftreihen der Böden: Saft einer Apfeljine. 

Zutatenzum Guß: 150 g Puderzuder, etwa 2 Ehlöffel Apfel- 
finenfaft. 

Zur Derzierung: 1—2 Äpfellinen. 

Zubereitung des Teiges: Die Eigelb werden mit dem 
Zuder und Waljer gut verrührt. Dann fügt man das Abgeriebene und 
1 Eplöffel Saft der Zitrone hinzu, nad) und nad) das mit dem „Badin“ 
gemifchte und gejtebte Mehl und „Guftin” und verrührt alles glatt. Zulebt 
unterzieht man den fteifgejchlagenen Eierjchnee, gibt den Teig in eine 
gefettete Springform und bädt bei leichter Hige etwa 20—30 Minuten.*) 

Subereitungder Creme: Man bereitet aus dem Puoding- 
pulver, Mil) und Zuder nad) Dorichrift eine feite Pudödingmalje, rührt 
danach den Saft einer Apfelfine darunter und unterhebt den fteifen Eierjchnee. 

it die Torte exkaltet, jchneidet man fie in 3 Scheiben, befeuchtet die= 
jelben mit Apfelfinenfaft, beitreiht 2 Scheiben mit der Apfeljinencreme, 
legt die Torte zufammen, taucht die zur Derzierung zu verwendenden 
Apfeljinenftüdchen in den Guß, überjtreicht die Oberfläche der Torte mit 
dem Apfeliinenguß, belegt danad) die Torte mit den Apfeljinenjtüdcen 
und läßt fie in einem handowarmen Ofen 2 Minuten oder an der Luft 
abtrodnen. 

Zubereitung des Gujjes: Man verrührt den Duderzuder 
mit dem Apfeljinenjaft zu einem glatten Brei. 


Apfelfinentorte mit Afürbeteig. 


Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Öetter’s 
„Badin”, 125 g Zuder, % SläfchchenDr. Detfer’s Badöl Zitrone, 1 ganzes Ei, 
150 g& Butter. \ 

Zutaten zur Creme: 6 dünnichalige Apfeljinen (das Stüd 
etwa 100g), % Liter Waljer, 65 g Zuder, 2 Eier, 30 g Dr Öetfer’s „Gultin”. 

Zutaten zur Derzierung: 2 Apfeljinen, 50 g Duderzuder, 
% Ehlöffel Waljer. 

Aubereitung des Teiges: Das mitdem „Badin“ gemilchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tiichplatte gegeben 


*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Badöl und das ganze Ei und verrührt dies mit dem Mejjerrüden zu einer 
glatten Mafjje. Die Talt geitellte Butter wird ftüdweije hineingepflüdt, 
die Majje mit dem Mehl bededt und mit dem Handballen jchnell zu einem 
feiten Kloß verarbeitet. Man nimmt %, davon ab, rollt den anderen Teil 
auf dem Boden einer Springform aus, rollt von dem zurüdbehaltenen 
Teig mit den Händen eine fingerdide Rolle, die man um den Boden legt, 
drückt mit Daumen und Zeigefinger an und bädt bei guter Mittelhite 
goldgelb (etwa 25—30 Minuten). Beim Baden jticht man den Boden einige 
Male in der Mitte. i 

Zubereitung der Ereme: Der ausgeprekte Apfeljinenjaft 
wrd mit dem Wajjer, von dem man 2 Ehlöffel abnimmt, Zuder und den 
Eigelben zum Kochen gebracht. Das „Gujtin“ rührt man mit den 2 Eklöffeln 
Wajjer an, gibt es unter jtändigem Rühren in die heiße Majje, läßt einige 
Male auftochen, \hlägt das Eiweiß zu jteifem Schnee und zieht diejen unter 
die etwas erfaltete Majje. 

Man jtreicht die noch lauwarıne Majje auf den erfalteten Tortenboden, 
läßt feit werden und belegt dann mit den verzuderten Apfeljinenjcheiben. 

Zubereitung der Derzierung: Die Apfeljinen werden 
‘ in einzelne Scheiben geteilt und in einen diden Guß von 50 g Puderzuder 
und etwa 1, Ehlöffel Wajjer getaucht, auf einen Teller zum Trodnen gelegt 
und erjt im trodenen Zujtande zur Derzierung benukt. 


$Eröbeertorte mit Gitter. 

Zutatenzum Teig: 250 g Weizenmehl, 1, Dädchen Dr. «Detfer’s 
„Badin“, 125 g Zuder, 1 ganzes €i, 125 g Butter. 

Zutaten zur Süllung: 250 g Erödbeer-Konfitüre oder au 
mehr, je nad) der gewünichten Dide der Sruchtauflage. 

Zum Bejtreiden: Etwas verquirltes Eigelb oder Milch. 

Zubereitung des Teiges: Das mit „Badin” gemijchte 
Uehl wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz ausein ındergezogen. In die Mitte gibt man Zuder 
und das ganze Et, und rührt beides mit dem Mejjerrüden zu einer glatten 
Majje. Die falt gejtellte Butter wird ftüdweije hineingepflücdt, die Maije 
mit dem Mehl bevdedt und mit dem Hanöballen jchnell zu einem feiten 
Klo verarbeitet. 43 des Teiges behält man zurüd, rollt den übrigen Teig 
fingerdid auf dem Boden einer Springform aus, ftreicht fingeröid Eröbeer- 
Konfitüre darüber und belegt dieje mit einem Gitter, das wie folgt von 
dem zurüdbehaltenen Teig hergeitellt wird: 

Der Teig wird meljerrüdendid ausgerollt, mit einem Kuchenräöchen 
in etwa 11% cm breite und dem Durchmeljer der Springform in der Länge 
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angepaßte Streifen gejchnitten und gitterartig über die Torte gelegt. Das 
Gitter wird mit Eigelb oder Mildy beitrichen und die Torte bei leichter 
Hiße %— 3 Stunde goldgelb gebaden. Erfaltet ann man jie mit Schlag- 


jahne verzieren. j 
Pfirfichtorte. 

Zutatenzum Teig: 4 Eier, 200 g Puderzuder, 1 Pädchen Dr. 
Oetter’s Danillinzuder, 4—5 Eplöffel Wafjer, 125 g Weizenmehl, % Däd- 
chen Dr. Oetter’s „Badin“, 125 g Dr. Detker’s „Gutin”. 

Zutaten zur Süllung: Eine Pfund-Bücfe Pfirjiche oder 
500 8 getrodnete Pfirfiche, Y Liter Schlagrahm, 1 Pädchen Dr. Detfer’s 
Danillinzuder. 

Zubereitung des Teiges: Man jdhlägt die Eigelbe mit 
dem Puderzuder, Danillinzuder und Wafjer mit der Schneerute zu didem 
Schaum, fügt dann langjam das mit dem „Badin” gemijchte und geliebte 
Mehl und „Huftin” hinzu, lodert die Majje mit dem fteifgejchlagenen Eier- 
ichnee und bädt fie in einer gefetteten Springform bei leichter hie etwa 
30 Minuten.) 

Zubereitung der Süllung: Die Büchjfen-Pfirlihe werden 
zus Abtropfen auf ein Sieb gelegt und dann in dünne Scheiben gejchnitten. 
Derwendet man getrodnete Pfirfiche, jo müfjen dieje gut weichgefocht 
und dann mit einem Pädckhen Dr. Detfer’s Danillinzuder gewürzt werden. 
Die Sahne jehlägt man mit einem Schneebejen recht jteif und würzt jie mit 
Danillinzuder. 

Den erlalteten Tortenboden jchneidet man in 3 Scheiben, belegt die 
unterite Scheibe mit den Pfirfichen, jet die zweite Scheibe darauf, be- 
itreicht mit etwas Schlagjahne und überdedt mit der dritten Scheibe. Die 
Oberfläche der Torte verziert man mit Pfirfichjtücdchen und verziert nod) 
beliebig mit Hilfe des Sprigbeutels mit der Schlagjahne. Man Tann aud) 
den Rand der Torte mit etwas Schlagjahne jprigen. 

Anmerkung: Statt Pfirfiche Tann man aud) Aprifojen verwenden. 


Sitronen-Buttercremetorte, 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 Eplöffel Waller, 
100 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Detfer’s „Badin”, 100 g Di. Oetfer’s 
", Huftin“. ; 

Zutatenzur Süllung: % Liter Milch, 150 g Zuder, 1 Däd- 
chen Dr. Detfer’s Zitronen-Puddingpulver, 50 g Kofosfett, 125 g Butter, 
Abgeriebenes und Saft einer Zitrone. 

Zutaten zur Derzierung:. Etwa 50 g gehadte Mandehr, 
1 Teelöffel Zuder, 1 Mejjeripige Butter. 


*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Ullgemeines) Seite 17. 
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ZubereitungdesdGeiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und Waljer gut verrühtt. Nach und nach gibt man das mit dem „Badin” 
gemilchte und gejtebte Mehl und „Gutin“ hinzu, verrührt alles glatt und 
zieht zuleßt den jteifgejchlagenen Eierjchnee unter den Teig, gibt ihn in 
eine gefettete Springform und bädt bei leichter Kite 20-30 Minuten.*) . 

Zubereitungder$ül ung: Don einem halben Liter Milch, 
150 g Zuder, 1 Pädchen Zitronen-Puddingpuler kocht man nad) arıge= 
gebener Dorichrift, jedoc) die Anrührflüljigteit von dem halben Liter Milch 
genommen, einen Puoding, den man bis zum Erfalten rührt. Man läßt 
50 g Kofosfett über [wachen Seuer ergehen, völlig exfalten und gibt es 
nd) flüjjig, tropfenweije zu der jhaumig gerührten Butter, rührt danad) 
löffelweije ganz langjam den völlig erfalteten aber noch nicht 
eritarrten Pudding darunter. Dann untermengt man das Abgeriebene und 
den Saft der Zitrone.*) 

Den erfalteten Tortenboden jchneidet man in 3 Scheiben, bejtreicht 
mit der Creme und jeßt fie aufeinander. Die Oberfläche und die Seiten 
bejtreicht man ebenfalls mit der Buttercreme und verziert die Oberfläche 
mit dem Sprißbeutel. Die Seiten bejtreut man mit gehadten Mandeln, die 
vorher in etwas Zuder und Butter braun geröftet find. 

Anmerftung: Wer ftatt des Zitronen-Geichmades Apfeljinen- 
geihmad vorzieht, Tann jtatt Abgeriebenem und Saft einer Zitrone Alb- 
geriebenes und Saft einer Apfeljine in die Creme geben. Es ift dann aber 
zu empfehlen, den Puoding nur mit 100 g Zuder herzuitellen, da die Creme 
andernfalls jehr jüß ift. 

Buttercremetorte. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 Ehlöffel Waller, 
das Abgeriebene und 1 Eplöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, 
1% Pädchen Dr. Detfer’s „Badin”, 100 g Dr Betfer’s „Guftin“, 

Zutatenzur@reme: % Liter Mild, 150 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr. Oetfer’s Danille-Pudödingpulver, 175 g Butter, 50 g Kofosfett. 

SutatenzurDerzierung: 25 g geriebene Mandeln, 1 Tee- 
löffel Zuder, 1 Mefjerjpike Butter. 

Zubereitung des Teiges: Die Eigelb werden mit dem 
Zuder und Wajjer gut verrührt. Dann fügt man das Abgeriebene und 
1 Eplöffel Saft der Zitrone hinzu, nad) und nad das mit dem „Badin” 
gemijchte und gejiebte Mehl und „Gujtin” und verrührt alles glatt. Zulett 
unterzieht man den jteifgeichlagenen Eierjchnee, gibt den Teig in eine 
gefettete Springform und bädt bei leichter Hige etwa 20-30 Minuten.*) 

Zubereitung der Buttercreme: Don % Liter Mild, 

*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde“ (Allgemeines) jomwie „Butter- 
creme" Seite 17 und 18, 
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150 g Zuder, 1 Pädchen Danille-Duddingpuler Toht man nad ange= 
gebener Dorjchrift, jedooh die Anrührflülfigteit von dem halben Liter 
Mild) genommen, einen Pudding, den man bis zum Erkalten rührt. Die 
Butter rührt man |haumig, fügt das auf gelindem Seuer leicht geihmoßene, 
wieder abgefühlte, aber noch flüfjige Kofosfett tropfenweije unter tüchtigern 
Rühren hinzu und rührt dann Töffelweije den völlig erfalteten aber 
nod) nicht eritarıten Pudding darunter.*) 

Den erfalteten Tortenboden jchneioet man in 3 Scheiben, bejtreicht 
mit der Creme und jebt jie aufeinander. Die Oberfläche und die Seiten 
beitreicht man ebenfalls mit der Buttercreme und verziert die Oberfläche 
mit dem Sprigbeutel. Die Ränder der Torte beitreut man mit geriebenen 
Mandeln, die vorher in etwas Zuder und Butter braun geröltet jind. 

Anmerftung I: Wer die Creme weniger fett liebt, nehme jtatt 
175 g Butter, nur 125 g. 

Anmertung 2: Um die Torte längere Zeit frild) zu erhalten, 
Tarın man vor Zugabe des Eierjchnees 75 g zerlajlene auf Handwärme 
abgefühlte Butter unter den Teig ziehen. Man bädt dann die Torte bei 
guter Mittelhiße. 

Arraf-Buttercremetorte. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 100 g Zuder, 3 Ehlöffel Wajjer, 
125 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Oetler’s „Badin”, 75 g Dr Oetfer’s 
„Gujtin“, 100 g Butter. 

ZutatenzurSüllung: % Liter Mild), 150 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr. Detfer’s, Danilles-Puddingpulver, 1 Släfchchen Dr. Detfer’s Arra-äroma, 
50 g Kotosfett, 125 g Butter, 125 g Johannisbeermarmelade. 

ZubereitungdesTeiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und Waljer qut verrührt. Hac) und nad) gibt man das mit dem „Badin” 
gemilchte und gejiebte Mehl und „Guftin“ hinzu, rührt alles glatt, arbeitet 
die vorgeichmolzene, abgefühlte, aber noc) flüjlige Butter darunter und 
sieht zulett den fteifen Eierjchnee unter den Teig, gibt ihn in eine gefettete 
Springform und bädt bei guter Mittelhiße etwa 20—30 Minuten.*) 

Zubereitung der Creme: Man bereitet nach Dorjchrift, 
jedoch die Anrührflüfligteit von dem halben Liter Mil genommen, mit 
150 g Zuder einen Danille-Dudding, dem man 1 Släjchchen Dr. Deifer’s 
Arral-Airtoma beifügt und bis zum Erkalten jchlägt. Man läkt 50 g Kofos- 
fett über |hwachern Seuer zergehen, völlig erfalten und gibt es nod) flüjlig, 
tropfenweije zu der jchaumig gerührten und Talt geitellten Butter, rührt 
dann löffelweije ganz langjam den völlig erfalteten aber nod) 
nicht erjtarrten Pudding darunter.*) 


N *) 2ejen ie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) jowie „Butter: 
creme" Geite 17 und 18. 
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Hach dem Erkalten jchneidet man den Tortenboden zweimal durch, 
beitreiht den unteriten Boden mit Johannisbeermarmelade, jeßt den 
zweiten Boden darauf, beitreicht ihn mit Arral-Buttercereme und wiederholt 
diejes mit dem dritten Boden. Zum Derzieren benußt man diejelbe Creme. 


Molla-Schofoladen-Buttercremetorte. 

Zutatenzum Geig:3 Eier, 150 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s 
Danillinzuder, 3—4 Eplöffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, % Pädchen Dr. 
©etfer’s „Badin”, 100 g Dr Detker’s „Gultin”. 

Autatenzur@reme: | 

1. zum Kaffeeaufguß: 14 Liter Mil, 25 g gemahlenen Kaffee, 

2. zur Creme: 14 Liter Wafjer, 1 Pädchen Dr. Detker’s Schofoladenjpeije= 
puloer, 4, Liter Milch, 150 g Zuder, 50 g Kotosfett, 125 g Butter. 
ZubereitungdesQ@eiges: Die Eigelb werden mit dem Zuder, 

Gewürz und Wajjer gut verrührt, dann fügt man nad) und nad) das mit 
dem „Badin” gemijchte und gejtebte Mehl und „Guftin” hinzu und rührt 
alles ‘glatt. Zule&t unterzieht man den jteifgejchlagenen Eierjchnee, gibt 
den Teig in eine gefettete Springform und bädt bei leichter Hite etwa 
20—30 Minuten.*) 

Zubereitung der Creme: Don 1% Liter Mil und dem 
gemahlenen Kaffee jtellt man einen Kaffeeauszug her, indem man beides 
zulammen auffocht, dann 5 Minuten ziehen läßt und durd) ein Steb gibt. 
% Liter Waffer verquirlt man mit dem Inhalt eines Dädchens Dr Detfer’s 
Schofoladenjpeijepulver und läßt 15 Minuten jtehen, bringt indeljen 
Y, Siter Mil mit dem Zuder und Kaffeeauszug zum Kochen, gibt die Air= 
rührmalje und das Kofosfett hinein und läßt unter Rühren etwa 2 Minuten 
gut kochen, nimmt vom Seuer und jchlägt den Pudding falt. Die Butter 
rührt man fhaumig und gibt lang am löffelweije unter jtetem Rühren 
den völlig erfalteten aber nod) nicht eritarrten Pudding hinzu.*) 

It die Torte erfaltet, Ichneidet man fie in 3 Scheibeit, gibt die Creme 
dazwilchen und jet fie zufammen. Die Oberfläche und Seiten bejtreicht 
man ebenfalls mit Creme und verziert mit dem Sprigbeutel. 


. Schofoladennußtorte. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 250 g Zuder, 4-5 Eplöffel Waller, 
200 g Weizenmehl, 1% Pädchen Dr Detfer’s „Badin“, 50 g Dr Detfer’s 
„Sultin“, 50 g Kafao, 125 g Butter. 

Zutaten zurSüllung: 4 Liter Mildy, 60 g Zuder, % Pädchen 
Dr. Detker’s Danille-Duddingpuler, 25 g Kofosfett, 80 g Butter, 125 g 
geriebene oder gewiegte Hajelnülje, 1% Släihchen Dr. Detfer’s Rumsflrome. 

*) Zejen Gie lust: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) jowie „Butters 
creme" Seite 17 und 18, 
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ZutatenzumSchofoladenguß: 150 g Puderzuder, 50 g 
Kafao, etwa 3 Eklöffel heißes Waljer. 

Zum Beftreuen des Randes: Etwa 50 g Schofoladen- 
Trüffel-Streufel. ! 

Sprigguß:ltleines Eiweiß, jopielPuderzuder als das Eiweik aufnimmt. 

Zubereitungdes Teiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und 4-5 Eplöffeln Wafjer gut verrührt. Nad) und nad) gibt man das 
mit dem „Badin” gemijchte und gefiebte Mehl, „Guftin” und Kafao hinzu, 
rührt alles glatt, arbeitet die zerlajjene, wieder abgefühlte, aber nod 
flüffige Butter darunter und zieht dann den fteifen Eierichnee leicht unter 
die Maffe. Man füllt den Teig in eine gefettete Springform und bädt 
30-40 Minuten bei guter Mittelhiße.*) 

ZubereitungderSüllung: Don 4 Liter Mil, 60 g Zuder 
und % Pädchen Dr. Detker’s Danille-Puddingpulver kocht man nad ange- 
gebener Doriehrift, jedoch die Anrührflüffigteit von dem viertel Liter Mild 
genommen, einen Pudding, den man bis zum Erfalten rührt. Man läßt 
25 g Kofosfett über jhwachem Seuer zergehen, völlig erfalten, gibt 
es no) flüffig tropfenweile zu der jhaumig gerührten und falt geitellten 
Butter und rührt Töffelweife ganz langjam den völlig erfalteten 
aber nod) nicht eritarrten Pudding darunter. Unter die fertige Creme bringt 
man die Hajelnüjfe und das Rumsflroma.*) 

Den erfalteten Tortenboden jchneidet man in 3 Scheiben, beitreicht 
2 Scheiben mit Creme und jebt fie aufeinander. Die Oberfläche und die 
Seiten der Torte beftreicht man mit Schofoladenguß, betreut die Seiten 
und einen etwa 2 cm breiten Rand der Oberfläche mit Schofoladen-Trüffel- 
Streufel und verziert die Mitte der Torte nad} Belieben mit dem Spribguß. 

Zubereitung des Shofoladengufjes: Der Puder- 
zuder wird mit dem Kafao gemijcht und mit dem heißen Wajjer zu einem 
glatten Brei verrühtt. 

Zubereitung des Sprißguffes: Das Eiweiß wird mit 
fopiel Puderzuder verrührt, wie es aufzunehmen vermag. Dann jchlägt 
man das Ganze bis der Guß jteif tft und bringt ihn in eine leine, aus Perga= 
mentpapier gedrehte Tüte, von der ein Teil der Spite abgejchnitten wird. 


Öftertorte. | 
Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 1 Pädchen Dr Detter’s 
Danillinzuder, 3—4 Eplöffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, % Pädcen 
Dr Oetter’s „Badin”, 100 g Dr Detfer’s „Guftin”, 50 g Butter. 
AZutatenzur&reme: % Liter Mild, 12 g Dr Better's Danilles 
Pudöingpulver, 30 g Zuder, 15 g Kofosfett, 40 g Butter. 


1) Zeien Sie unbedingt: „Zorten und Tortengebäde" (Allgemeines) jowie „Butter- 
creme" Geite 17 und 18. 
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Zutaten zur Süllung: 125 g Marmelade oder Konfitüre 
(Himbeer, Erdbeer oder Johannisbeer). 

Zutatenzum Guß: 200 g Duderzuder, etwa 3 Ehlöffel heißes 
Waljer, 15 Blatt Dr Oetfer’s rote Regina-Speije-Gelatine. 

Zutaten zum Sprißguß: 1 fnappes halbes Eiweih, jopiel 
Duderzuder als das Eiweiß aufnimmt. 

ZubereitungdesQTeiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder, 
Danillinzuder und Wafjer gut verrührt. Nad) und nad) gibt man das mit 
dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl und „Guftin” hinzu, rührt alles 
glatt, arbeitet dte zerlafjene wieder abgefühlte, aber nod) flüfjige Butter 
darunter und 3ieht zuleßt den fteifen Eierjchnee leicht unter die Mafje. Man 
füllt den Teig in eine gefettete Springform und bädt 25—30 Minuten bei 
guter Müttelhige.*) 

Subereitungderdreme: Mit 2 Eklöffeln zurüdbehaltener 
Müld) rührt man 12 g Danille-Duddingpuler an, bringt indeffen die übrige 
Milch) und Zuder zum Kochen und bereitet nach üblicher Dorjchrift einen 
Pudding, den man bis zum Erkalten rührt. Man läht 15 g Kofosfett über 
ihwachem Seuer ergehen, völlig erfalten, gibt es noch flüfjig tropfenweile 
3u der |haumig gerührten und Zalt gejtellten Butter und rührt Töffel: 
weije ganz langjam den völlig erfalteten, aber nod) nicht eritarrten 
Duödding darunter, wobei nad) jedesmaligem Zufat die Mafje gut ge 
Ihlagen wird.*) 

Den erfalteten Tortenboden jchneidet man in 3 Scheiben, beitreicht 
eine Scheibe mit Buttererene, jeßt darauf die zweite Scheibe, beitreicht mit 
Marmelade und überdedt mit der öritten Scheibe. Die Oberflähe und 
Seiten der Torte überzieht man mit Zuderguß und verziert nod) beliebig 
mit Schofoladeneier=-hälften, die man mit Sprikguß umrandet. Man Tann 
in die Mitte der Torte auch) einen Schofoladenhajen oder ein kleines Schofo- 
ladennejt mit Eiern jeßen. Die Oberfläche läht jich auch mit Buttercreme ver- 
zieren, man muß dann aber die doppelte Menge, wie angegeben, heritellen. 

Zubereitung des Gujjes: Man verrührt den Puderzuder 
mit dem heißen Wajjer und einem halben Blatt aufgelöfter roter Gelatine 
zu einem glatten Brei und ftreicht dtefen mit einem Mefjer auf die Ober- 
fläche und Seiten der Torte. 

Zubereitung des Sprißgufjes: Man verrührt ein 
tnappes, halbes Eiweiß mit joviel Puderzuder, wie dasjelbe aufzunehmen 
vermag und jchlägt die Majje bis jie jteif ijt. Dann füllt man den Guß in 
eine Dapier-Sprittüte, deren Spite man abgejchnitten hat und jpritt 
Düntthen um Eier und Rand. 


*) Zejen Cie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) jowie „Butter- 
creme" Seite 17 und 18. 
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Wiener Torte. 


Zutatenzum Teigllr. 1: 50 g Butter, 3 Eier, 100 8 Zuder, 
2 Däddhen Dr Detker’s Schotoladenipeijepulber, % Pädchen Dr Detfev’s 
„Bedin". 

ZutatenzumdleigqNr.2: 50 g Butter, 150 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Oetter’s Danillinzuder, 3 Eier, 2 Eplöffel Waller, 50 g Weizenmehl, 
% Dädchen Dr. Detter’s „Badin”, 100 g Dr Detter’s „Oujtin”. 

Zutatenzur Buttercreme: 1 Liter Mil, 2 Pädchen Dr. 
Detter’s Dusdingpulver mit Mandelgeichmad, 300 g Zuder, 100 g Kofos- 
fett, 250 g Butter. 

Zutatenzum Guß: 225 g Puderzuder, 3—4 Eklöffel heißes 
Dajjer, 1 Ehlöffel Gelee oder einige Srüchte zum Derzieren. i 

Zubereitung des Teiges Mr. 1: Man rührt die Butter, 
Eigelb und Zuder |haumig, gibt langlam das mit dem „Badin” gemijchte 
Schofoladenjpeilepulver und zulest den jteifen Eierjchnee dazu, füllt 
in eine gefettete Springform und bädt bei guter Mittelhite etwa 20 
Minuten. 

Zubereitung des Teiges Nr. 2: Man rührt die Butter 
Ihaumig, fügt Zuder, Danillinzuder, Eigelb und Wajjer hinzu und unter 
feitem Schlagen das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl und 
„Guftin” und unterzieht zuleßt den Iteifen Eierichnee. Die Mefje wird in 
einer gleich großen gefetteten Springform bei guter Mittelhite etwa 
20 Minuten gebaden.*) 

Zubereitung der Buttercereme: Don 1 Siter Milch 
nimmt man 12 Eplöffel ab und rührt damit 2 Pädchen Mandel-Pudding- 
puler an. Die übrige Mild, bringt man mit 300 g Zuder zum Koden, 
nimmt vom Seuer, quirlt die Anrührmalje hinein, läyt 2 Minuten unter 
itetem Rühren fochen und jchlägt den Puoding bis zum Erfalten. Dann 
läßt man 100 g Kotosfett auf [hwahem Seuer zergehen, völlig erkalten, 
gibt es noch flüfjlig tropfenweijle zu der jhaumig gerührten und falt 
geitellten Butter und rührt Löffelmweije ganz langjam den erfalteten 
aber nocd) nicht erjtarrten Pudding darunter.*) 

Erfaltet wird jeder Boden einmal Öucchgefchnitten, mit Manöel- 
butterereme beftrichen, abwechjelnd aufeinandergejeßt und die fertige 
Torte mit Zuderguß überzogen, mit Geleejtüdchen oder eingelegten 
Srüchten verziert. 

Zubereitung des Gufjes: Man verrührt den Puderzuder 
mit dem heißen Waljer zu einem didflüffigen, glatten Brei. 


=) ) Zeien Sie nut, „Zorten und Tortengebäde" (MUllgemeines) jomwie „Butter- 
ereme" Geite 17 und 1 
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£uifentorte, 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 Eplöffel Waifer, 
das Abgeriebene und 1 Eplöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, 
% NDädchen Dr Detter’s „Badin“, 100 g Dr Oetfer’s „Huftin”. 

Zutatenzur Süllung: % Liter Mil, 1 DPädckhen Dr. Detfer’s 
Danille-Duddingpuler, 50 g Zuder, 1 Dädchen Dr Detters Danillinzuder, 
6 Blatt Dr Detter’s weiße ReginasSpeije-Öelatine. 

Zutaten zum Guß: 56 Eplöffel Waller, 15 g gemahlenen 
Kaffee, 225 g Puderzuder. 

Zutatenzur Derzierung: 125 g gehadte Mandeln, 1 Eb- 
Löffel Zuder, 1 Meijeripige Butter. 

Zubereitung des Teiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und Waljer gut verrührt. Dann fügt man das Abgeriebene und 1 Ehlöffel 
Saft der Zitrone hinzu, nach und nad) das mit dem „Badin” gemijchte und 
gejiebte Mehl und Gultin und verrührt alles glatt. Zulett zieht man den 
jteifen Eierjchnee unter den Teig, gibt ihn in eine gefettete Springform 
und bädt bei leichter Kite 20—30 Minuten.*) 

Zubereitung der Greme: Don 3% Liter Mild) nimmt man 6 Eh- 
löffelab, und rührt damit den Inhalt eines PädchensDr. Detfer’s Danille-Pud- 
dingpulver an. Inzwijchen bringt man die übrige Mil mit dem Zuder und 
Danillinzuder zum Kochen, nimmt vom Seuer, gibt die Anrührmaffe unter 
itetem Rühren in die fochende Slüffigkeit und läßt die Creme unter weiterem 
Rühren etwa 2 Minuten fochen. Dann |hlägt man jie mit dem Schneebejen 


"Talt,gibt die im heißen Wajferbad geihmolzene Gelatine (die man vorher in 


faltem Waffer eingeweicht hat und gut ablaufen läßt) durch ein Haarlieb hinzu 
und jchlägt die Creme, bis fie halb eritarrt ijt und ic) nod) gut Itreichen Täßt. 

Nacd) dem Erkalten fchneidet man den Tortenboden 2 mal durch, füllt 
ihn mit der Creme, überzieht ihn mit dem Kaffeezuderguß und bejtreut 
ihn mit dem Krofant. 

ZubereitungdesGujjes: 5—6 Eplöffel Wajjer bringt man 
mit dem gemahlenen Kaffee zum Kochen, nimmt vom Seuer, läßt 3 Mi- 
nuten jtehen und jeiht durch. Den Puderzuder löjt man mit 4—5 Eplöffeln 
diejes Kaffeeauszuges auf und gibt den Guß über die Torte. 

Zubereitung der Derzierung: 125 g abgezogene, ge= 
hadte Mandeln gibt man in einen Ehlöffel gebräunten Zuder (den Topf 
fettet man dazu mit einer Mefjerjpige Butter vorher ein) und läßt jte unter 
iteten Rühren bei gelinder Slamme hell bräunen, nimmt vom Seuer, läßt 
erfalten und ftöht die harte Majje zu einzelnen Körnern, dieman dann über 
den etwas erhärteten Zuderguß auf die Oberfläche und Seiten der Torte gibt. 


*) Zeien Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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Bötterfpeife-Schaumtorte. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 Eplöffel Wajjer, 
das Abgeriebene und 1 Eplöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, 
1%, Pädchen Dr. Detker’s „Badin”, 100 g Dr Betfer’s „Guftin”. 

Zutaten zur Süllung: 1 Pädchen Dr Oetfer’s Götterjpeije 
Kirich-Gefhmad, 1 Släihchen Dr Detfer’s Rum-Elroma, 125 g Eröbeer- 
Konfitüre, 13 Liter flüjjige Sahne. 

Zutaten zum Huf: 180 g Puderzuder, 3%, Eplöffel 
heißes Wajler, % Släfchhen Dr Betfer’s Rumzflroma. 

ZutatenzurDerzierung: 20 g Puderzuder, einige Tropfen 
aufgelöfte Dr. Detfer’s rote Regina-Speile-Gelatine, etwas zurüdbehaltene 
gejchlagene Sahne. 

Zubereitungdes Teiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und Wajfer gut verrührt. Dann fügt man das Albgeriebene und 1 Eplöffel 
Saft der Zitrone hinzu, nad) und nad) das mit dem „Badin“ gemijchte und 
gefiebte Mehl und „Öuftin” und verrührt alles glatt. Auleßt zieht man den 
iteifen Eterjchnee unter den Teig, gibt ihn in eine gefettete Springform und 
bädt bei leichter Hike 20—30 Minuten.*) 

ZubereitungderSüllung: Man lölt 1 Dädchen Dr Detfer's 
Götterjpeije Kirich-Geihmad nad) Dorjehrift auf, gibt etwas erfaltet das 
Rum-Aroma dazu, Ichlägt die Speije, jobald jie anfängt didlich zu werder 
mit dem Schneebejen zu einem feiten Schaum und unterzieht die \teifge= 
ihlagene und mit der Konfitüre untermengte Schlagjahne. 

Die Torte wird erfaltet zweimal durchgejchnitten und gefüllt. Zu 
beachten ift, daß der Schaum jchnell aufgetragen wird, da er jonit zu feit 
wird uno lich nicht mehr glattitreichen läßt. Die fertige Torte überzieht 
man mit einem weiken Zuderguß, den man in ji mujtert. Man kann jie 
nod) beliebig durch Aufiprigen von Schlagjahne verzieren. 

Herftellung des Gujfjes: Der Puderzuder wird mit dem 
heißen Waljer und Rum-Aroma zu einem didlichen, glatten Brei verrühtt. 

hetitellung der D erzierung: Man itellt einen feiten 
Guß her aus 20 g Puderzuder und einigen Tropfen aufgelöjter roter Ge- 
latine, taucht eine Gabel in diejen farbigen Guß und zieht auf der noch 
weichen, weißen Tortenglajur beliebige Mujter. 


Rumtorte. 


a hin Teig: 100 g Butter, 2 Eier, 100 g Zuder, 350 g 
Weizenmehl, % Dädchen Dr Detter’s „Badin”, 14 Liter Mild). 


*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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Zutatenzur Süllung: 50 g Butter, 1 Pädchen Dr Detker’s 
Danillinzuder, 100 g Weißbrotfrümel, 150 g Himbeer-Konfitüre, % Liter 
Wajjer, 1 Släjchchen Dr Detfer’s RumsAroma. 

Zutaten zum Guß: 1 DPädchen Dr ©etfer’s Danillinzuder, 
1—2 Eplöffel heißes Wafjer, 150 g Puderzuder, 1 Släjchchen Dr Detfer’s 
Rumefltoma. 

Zum Bejtreuen des Randes: Etwas Kofosnukrajpel oder 
gehadte Mandeln. 

5ubereitungdesdGTeiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Eier und Zuder dazu, rührt Shaumig, gibt das mit dem Badin" ge- 
milchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der Milch hinzu und fchlägt 
die Mafje tüchtig. Man füllt den Teig in eine gefettete Sorm und bädt 
bei guter Mittelhite etwa % Stunde.*) 

Zubereitungder$üllung: Butter und Danillinzuder rührt 
man |haumig und fügt unter Rühren die Krümel, Konfitüre, Wajjer und 
Rumsftoma hinzu. 

Den erfalteten Boden jchnetdet man in 2 gleiche Scheiben, gibt Süllung 
dazwilchen, jet die Böden aufeinander und überzieht auch den Rand mit 
der Süllung. Die Oberfläche der Torte beitreicht man mit dem Zuderguß, 
dann bejtreut man den Rand mit den hellgelb geröfteten Kofosnukrajpeln 
oder den Mandeln. 

Zubereitung des Gujjes: Den Danillinzuder löjft man in 
dem heißen Waller auf, fügt Duderzuder und das Rum-Alroma hinzu und 
verrührt alles zu einem glatten didlihen Brei. 


Schichttorte, 

Zutatenzum Teig:.3 Eier, 150 g Zuder, 3—4 Eplöffel Waffer, 
das Abgeriebene und 1 Eplöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, 
% Pädchen Dr Detfer’s, Badin”, 100 g Dr Detter’s „Guftin”, % Pädchen 
Dr Oetter’s Schofoladenjpeilepuler, 1 Teelöffel Kafao. 

Zutaten zur Süllung: 14, Liter Wafjer, 2 Slälchchen 
Dr Detfer’s Rum-Aroma, 1 Eplöffel Zuder=25 8, 125g Aprifofen-Marmelade. 

Zutatenzum up: 180 g Puderzuder, 1 Slälchhen Dr Detter’s 
Rumsftoma, %— 34 Blatt Dr. Oetter’s rote Regina=Speije- Gelatine, 
2%—3% Ehlöffel heiges Waljer. 

Zubereitungdes QTeiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder 
und Waller gut verrührt. Dann fügt man das Abgeriebene und 1 Eplöffel 
Saft der Zitrone hinzu, nad) und nad) das mit dem „Badin” gemijchte und 
geliebte Mehl und „Guftin“ und verrührt alles glatt. Zulett zieht man den 
iteifen Eierjchnee unter den Teig. %, des Teiges nimmt man davon ab und 


*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Mllgemeines) Geite 17. 
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untermijht noh % Pädchen Dr Oetfer’s Schofoladenfpeijepulder und 
1 Teelöffel Kafao. Man bädt die Teige in 2 gleichgroßen gefetteten Spring- 
formen bei leichter Hite etwa 15 Minuten. *) 

Erfaltet Tegt man den dunflen Boden auf eine gerade Släche (Teller, 
Emailleplatte, Kuchenbrett) und tränft den Boden mit !/,, Liter Waller, 
dem man 2 Släjchchen Dr. Detfer’s Rum-Aroma und 1 Eplöffel Zuder bei- 
gefügt hat. Inzwilchen jchneidet man den hellen Boden einmal durch), 
beitreicht den unteren Boden mit Aprifojen-Marmelade, jeßt den gut 
durchzogenen, etwas weid) gewordenen dunklen Boden vorjichtig darauf, 
dann den hellen Boden darüber und überzieht die Torte mit einem Rum- 
Zuderguß, den man mit aufgelöfter roter Gelatine beliebig rot färbt. lan 
fann die Torte mit Schlagjahne beliebig verzieren. 

Zubereitung des Gujjes: Man verrührt den Puderzuder 
mit dem RumsAxoma und der in heihem Waljerbad aufgelöften Gelatine 
fowie dem nötigen heißen Wafjer zu einem diden Brei. 


Sachertorte. 

Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 3 Eier, 125 g Duder= oder 
jehr feinen Zuder, 1 Pädchen Dr Detter’s Danillinzuder, 2 Ehlöffel Waljer, 
125 g geziebene Schofolade, 125 g mit der Schale geriebene Mandeln, 65 g 
Weizenmehl, 1 gejtrichenen Teelöffel = 3 gDr Betfer’s „Badin”, 1 Pädhen 
Dr Detker’s Schofoladenjpeijepulver. 

Zum Beftreihen: 100 g Aprifojentonfitüre, 1 Eplöffel Wajjer. 

Zutaten zum Guß: 125 g Duderzuder, 20 g Kakao, etwa 
2 Eplöffel heißes Waller. 

Zum Bejtreuen: 15—20 g Manöeln. 

Zubereitungdes Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Eigelb, Puderzuder und Danillinzuder hinzu, rührt jchaumig, unter 
mengt das Wajjer und unterrührt Iangjam, löffelweije abwechjelnd die 
Schofolade und Mandeln. Dann gibt man vorjichtig das mit dem „Badin” 
gemifchte und geliebte Mehl und Schofoladenjpeifepuler unter die Majje 
und unterzieht den jteifgeichlagenen Eierichnee. Man füllt den Teig in 
eine gefettete Springform und bädt bei guter Mittelhige %—% Stunde.”) 

Den erkalteten Tortenboden beitreicht man mit der Konfitüre, die man 
mit dem Walfer gut verrührt hat. Dann überzieht man die Torte mit dem 
Schofoladenguß und ftreut auf die Oberflähe einen fleinen Rand mit 
abgezogenen gehadten oder geriebenen Mandeln. 

Zubereitung des Gufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kalao und heißen Wajjer zu einem glatten didlihen Brei verrührt. 

*) 2eien Sie Iinbedingt: „Torten und Tortengebäde" (WUllgemeines) Seite 17. 
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Scotoladentorte mit Schnenuffüllung. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 250 g Zuder, 4—5 Eklöffel Wajjer, 
200 & Weizenmehl, % Pädchen Dr Detter’s „Badin“, 50 & Dr Oetfer’s 
„Gultin”, 50 g Kafao, 125 g Butter, 10 Stüd bittere Mandeln. 

Zutatenzur Süllung: 4 Liter flüfjige, fühe Sahne, 150 g 
geriebene Mülje, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder. 

Zutaten zum 6 u $: 150 g Puderzuder, 50 g Kakao, 3—4 Eklöffel 
beiges Waller, einige Walnülje zur Derzierung. 

ZubereitungdesQTeiges: Eigelb, Zuder und Walfer werden 
gut verrührt. Nad, und nach gibt man alle anderen Zutaten außer 
Butter und Mandeln, gemifcht und gefiebt dazu. Die Butter wird zerlajjen, 
etwas erfaltet zugefügt und zule&t der fteife Eierjchnee mit den geriebenen 
Mandeln untergezogen. Man gibt den Teig in eine gut gefettete Spring- 
form und läßt ihn 30—40 Minuten bei guter Mittelhige baden.*) 

Zubereitung der Süllung: % Liter flüjfige Sahne jclägt 
man recht jteif und unterzieht 150 g geriebene Hüffe und 1 Pädchen Dr 
Oetfer’s Danillinzuder. 

Exfaltet jchneidet man den Boden zweimal durch und füllt die Torte 
mit der angegebenen Süllung. Dann jegt man die Böden aufeinander, 
überzieht jie mit einem Schofoladenguß und verziert den Rand"mit hal- 
bierten Wanüfjen. 


Zubereitung des Ber: Duderzuder und Kakao werden 
mit dem heißen Waljer zu einem diden, glatten Brei verrühtt. 


Trüffeltorte. 

Zutatenzum Teig: 3 Eier, 200 g Puderzuder, 1 Pädcdhen Dr 
Oetfer’s Danillinzuder, 5 Ehlöffel Wajjer, 100 g Weizenmehl, % Pädchen 
Dr Oetfer’s „Badin", 75 g Dr Detfer’s „Guftin”, 1 Pädchen Dr Betfer’s 
Schotoladenipeijepulver. 

Zutatenzur$üllung: 125 g ungejaßene Butter, 1 Släihchen 
Dr Detter’s Rum-Aroma, 1 Eigelb, 250 g geriebene Schofolade, 20 g Katao, 
2 Ehlöffel Waljer, 1 Pädchen Dr Detter’s Danillinzuder. 

Zutatenzum Guß: 1 Eiweik, 125 g Puderzuder, 25 g Kakao, 
1 Eplöffel Wajler. 

ZumBejtreuendesRandes: 75 g Schofoladenitreufel. 

Zubereitung des Teiges: Die Eigelb werden mit dem 
Puderzuder, Danillinzuder und Waljer mit dem Schneebejen zu didem 
Schaum gejhlagen. Dann unterhebt man vorfichtig das mit dem „Badin“ 
gemilhte und geliebte Mehl, „Guftin” und das Schofoladen|peijepulver. 


*) Zefen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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Zuleßt unterzieht man den jteifen Eierjchnee, füllt den Teig in eine gefettete 
Springform und bädt bei guter Mittelhife %— 3% Stunde.*) 

ZubereitungderSüllung: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Rum-droma, Eigelb und löffelweije die geriebene Schofolade hinzu. 
Man nimmt jo viel Süllung ab, daß man 15—20 Kügelchen mit einem 
Durchmeffer von etwa 2 em daraus formen fan und rührt unter die andere 
Maijje noc, Katao, Wajjet und den Danillinzuder. 

Zur heritellung der Trüffeln verwendet man die abgenommene 
Süllung, die man am beiten etwas Talt geftellt hat und aus der man mit 
den Händen Lleine Kügelchen formt (von etwa 2 cm Durchmeijer), die in 
Schofoladenjtreujel gewälst werden. 

Den ertalteten Tortenboden jchneidet man zweimal durch, bejtreicht 
mit der Süllung, fett die Torte zufammen, überzieht jie mit einem Schofo= 
ladenguß und beitreut den Rand und einen etwa 2% cm breiten Streifen 
rings um die Torte mit Schofoladenitreufel. Dann legt man einen Kranz 
von Schofoladentrüffelm auf die a i 

ZubereitungdesGujjes: Das Eiweik wird mit dem Duder- 
3uder, Kafao und Wajjer zu einem a didlichen Brei verrühtt und ge= 
Ihlagen bis jich Blafen bilden. 


Flougattorte. . 

Zutatenzum Teig: Eier, 200 g Zuder, 1 Dädhen Dr Detfer’s 
Danillinzuder, 5 Ehlöffel Waljer, 100 g Weizenmehl, % DädchenDr Öetter’s 
„Badin”, 100 g Dr Detfer’s „Huftin“, 25 g Kafao, 75 g Butter. 

Zutaten zur Süllung: 2 Eier und 1 Eigelb, 75 g Zuder, 
1 Pädchen Dr Betfer’s Danillinzuder, 125 g geriebene Schofolaoe, 60 gmit 
der Schale geriebene Mandeln, 125 g Kotosfett. 

Zutatenzum Buß: 125 g Duderzuder, 40 g Kakao, 1 Eiweiß, 
I Eplöffel Waller. 

Zum Derzieren: Einige abgezogene halbierte Mandeln. 

Aubereitungdes Teiges: 3 Eigelb werden mit dem Zuder, 
Danillinzuder und Wajjer gut verrührt. Mad) und nad) gibt man das mit 
dem „Badin” gemijchte und geliebte Mehl, „Guftin” und Katao hinzu, rührt 
alles glatt, arbeitet die vorgejhmolzene, abgefühlte aber noch flüllige 
Butter darunter und zieht zuleßt den jteifen Eierichnee unter den Teig. 
Man gibt ihn in eine gefettete Springform und bädt bei guter Mittelhite 
etwa 20—30 Minuten.*) 

Zubereitung der Süllung: Die Eier rührt man mit dem Zuder 
und Danillimzuder \haumig, gibt löffelweije die Schofolade und Mandeln 
hinzu und unterrührt zulegt das flüjlige etwa noch hanöwarme Kofosfett. 
Re Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Mllgemeines) Seite 17. 
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Den erfalteten Tortenboden jchneidet man in 3 Scheiben, beitteicht 
fie mit der Nougatmajje, legt fie aufeinander, überzieht die Torte mit dem 
Schofoladenguß, verziert mit den halbierten Mandeln und läßt jte an der 
Luft trodnen. 

Zubereitung des Shofoladengujjes: Puderzuder 
und Kakao verrührt man mit dem Eiweiß und Wajjer zu einem glatten, 
recht diden Buß. 


Hußtorte ungefüllt. 

Zutatenzum Teig: 150 g Zuder, 5. Eier, 5 Eplöffel Waller, 
100 g Nußferne, 100 g Mandeln, 180 g Weizenmehl, 1 gejtrichenen Teelöffel 
= 3 gDr Oetfer’s „Badın“. 

Zutatenzum Guß: 150 g Puderzuder, 1 Släihchen Dr Betfer’s 
Rum-Artoma, etwa 2 Ehlöffel heiges Waller. 

Zutatenzur Derzierung: Einige Hajenüffe. 

ZubereitungdesQTeiges: Zuder, Eigelb und Wajjer werden. 
gut verrührt und die feingeriebenen Nüffe und Mandeln dazugegeben. 
Das Eiweil wird zu feitem Schnee geichlagen und mit dem Mehl, diejes mit 
dem „Badin” gemijcht und geliebt, vorjichtig unter die Majje gehoben. Man 
füllt dieje in eine gefettete Springform und bädt bei guter Mittelhige 
eiwa 1, Stunde.*) 

Erfaltet überzieht man die Torte mit einem Rum-Zuderguß und ver- 
siert fie mit einigen Bafelnüljen, die man vorher in den Guß getaucht hat. 

Zubereitung des Gufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
RumsAroma und heißen Waller zu einem glatten Brei verrührt. 

Anmerftung: Die Mandeln verfeinern die Torte, nad) Belieben 
farın man jie auch weglajjen. 


Sandtorte, 

Zutaten: 125 g Butter (ungejaßen oder gewaldhen), 125 g Weizen 
mehl, 1 geitrichenen Teelöffel = 3 g Dr. Öetfer’s „Badin”, 125 g Dr Vetfer's 
„Guftin”, 175 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder oder einige 
Tropfen Dr. Öetter’s Badöl Zitrone, 4 Eier. 

Zubereitung: Man läßt die Butter zergehen, auf handwärme 
erfalten, fügt allmählich das mit dem „Badin” und „Guftin” gemijchte und 
geliebte Mehl hinzu und verrührt alles gut miteinander. Dann gibt man 
unter den frümeligen Teig nad) und nad) den Zuder, das Gewürz und die 
Eier. Durch das langlame Einrühren letterer wird der Teig allmählic) 
weich und ganz glatt. Die Majje gibt man in eine mit Butter ausgeitrichene 
Kajtenform und bädt bei guter Mittelhie etwa 1 Stunde. 


*) Zejen Sie unbepingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17. 
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e.V _ er 


Sandtorte hält fich lange friih, es it ein beliebtes Gebäd für Tee 
und Wein. 

Anmertung: Sandtorte muß insgejamt etwa % Stunde ge= 
rührt werden. 


Brottorte. 

Zutaten: 4 Eier, 175 g Zuder, 2 Eplöffel Waljer, % Släihhen 
Dr Detter’s Badöl Zitrone, 1 gejtrichenen Teelöffel Zimt, 1 Meijerjpite 
Nelken, 65 g mit der Schale geriebene Mandeln, 150 g geriebenes Schwarz= 
brot, 125 g Weizenmehl, % Pädchen Dr. Detter’s „Badin”, 20 g Kafao, 
etwa 14 Liter Nüld, 50 g Zitronat, 65 g Korinthen. 

Zubereitung: Eigelb, Zuder und Wajjer rührt man jchaumig, 
fügt die Gewürze, Mandeln und Brot hinzu und verrührt dieje Zutaten 
etwa 3 Minuten. Dann gibt man das mit dem „Badin” gemijchte und 
geliebte Mehl und Kafao abwechjelnd mit der milch unter den Teig, fügt 
Zitronat und Korinthen hinzu, unterhebt vorfichtig den fteifgeichlagenen 
Eierichnee und füllt den Teig in eine gefettete Springform. Die Torte 
muß etwa 1 Stunde bei ftarfer Hige baden.*) 

Anmerftung: Es empfiehlt ji, zu der Torte alte Brotreite zu 
verwenden, da dieje jich bejjer reiben lajjen. 

Wer die Torte jaftiger liebt oder verfeinern will, fanıı jie einmal 
durhichneiden und ganz dünn mit etwas Marmelade beitreichen (am beiten 
eignet ji) dazu Himbeermarmelaöde). 


Bismerdeiche. 

Zutatenzum Teig:d Eier, 125 g Zuder, 1Slälhhen Dr Detfer’s 
Badöl Zitrone, 200 g Weizenmehl, % Dädchen Dr. Betfer’s „Badin“, 100 g 
zerlajjene Butter. 

Zutaten zur Süllung: 1 Dädhen Dr Oetter’s Schofoladen- 
ipeifepulver, % Liter Milk, 100 g Zuder, 100 g Butter und 25 g Kakao 
gemijcht mit 25 g Zuder. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb und Zuder werden 
ihaumig gerührt, das Badöl untermengt, nad) und nad, das mit dem 
„Badin” gemijchte und gejiebte Mehl dazugegeben, der Teig mit dem 
Eierichnee gelodert und zulett die zerlajjene, wieder abgefühlte aber nod) 
flüffige Butter untergezogen. Man gießt den Bistuitteig auf ein mit gefette= 
tem Dergamentpapier belegtes Blech, bädt ihn bei guter Mittelhige etwa 
25—35 Minuten, nimmt aus dem Ofen, beitreicht ihn fofort und recht [chnell 
mit der Schofoladenfüllung, rollt ihn mit Hilfe des Pergamentpapiers 
Ichnell zufammen (die Bistuitmafje darf nicht Zalt werden, jonjt erhärtet 
jte und läßt fic) nicht mehr rollen), bejtreicht die Rolle von außen mit der- 


*) Zeien Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Allgemeines) Seite 17, 
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jelben Süllung und verziert no) durdy Aufiprigen einiger Längsitreifen, 
oder man zieht mit dem Meljerrüden ungleihmähige Längsitriche in die 
Creme, woöurd) ein gutes baumjtammähnliches Ausjehen erzielt wird. 

Zubereitung der Süllung: Man bereitet aus Dr Detfer’s 
Schofoladenjpeijepulver nach) Dorichrift eine Schofoladenfpeife und jchlägt 
fie bis zum Exfalten. Inzwilchen rührt man die falt geitellte und harte 
Butter jhaumig, gibt die Nafao-Zudermijchung dazu, verrührt alles, ftellt 
Talt und gibt jehr langjam, unter jtetem Rühren, löffelweije den gut 
erfalteten aber noch nicht erjtarrten Pudding dazu. 

Anmerfung: Eine andere Art diejes Gebäd herzujtellen fiehe 
unter dem folgenden Rezept „Bistuitrolle”. 


Biskuitrolle, 

Zutatenzum Teig: Eier, 100 g Zuder, 1 Pädchen Dr Detter’s 
Danillinzuder, 90 g Dr Detfer’s „Guftin” oder 2 Pädchen Dr. Detfer’s 
Danille-Duddingpuler, 80 g Butter. 

ZutatenzurSüllung: Etwa 150 g beliebige Marmelade. 

Zum Überftäuben: Etwas Puderzuder. 

Zubereitung: Eigelb, 50 g Zuder und Danillinzuder Ichlägt 
man mit der Schneerute bis zur cremeartigen Beichaffenheit. Dann Ichlägt 
man das Eiweiß mit den reitlihen 50 g Zuder zu fteifem Schnee, zieht 
diejen vorjihtig mit der Schneerute unter die Eimajje, vermengt in der- 
jelben Weije das „Gujtin” und unterzieht zum Schluß die Zerlafjene aber 
noch flüjlige Butter. Man gießt den Teig auf ein gefettetes Blech, das mit 
gefettetem Pergamentpapier ausgelegt it und bädt ihn 15—20 Minuten 
bei leichter Hiße. 

Hacd) dem Baden wird das Bistuit auf ein Papier gejtürzt, an Derga= 
mentpapier jofort entfernt, der Kuchen mit nicht allzujehr gefühter Marıme- 
lade beitrichen, noch warın zu einer Rolle zufammengerollt und mit Puder- 
zuder überjtäubt. Man fann die Bistuitrolle warn als Hadtiich geben, 
oder aud) Talt aufgejchnitten zu Tee oder Wein reichen. 

Anmerfung: Eine andere Art zur. Heritellung der Bistuitrolle 
jiehe unter „Bismardeiche". 


Stankfurter Kranz. 

Zutatenzum Teig: 100 g Butter, 150 g Zuder, 3 Eier, 4 Ep- 
Töffel Mil), das Abgeriebene und 1 Eplöffel Saft einer Zitrone, 150 
Weizenmehl, 1% Pädchen Dr Detter’s „Badin”, 50 g Dr Detker’s „Guftin“. 

Zutaten zur Creme: % Liter Mil, 150 g Zuder, 1 Päadchen 
Dr Oetfer’s DanillesPuddingpuler, 1 Pädhen Dr Oetter’s Danillinzuder, 
50 g Kofosfett, 175 g Butter. 
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Aut Derzierung: 125 g gehadte Mandeln, 1 ERIETTeI Auder, 
1 Mefferipige Butter. 

Zubereitungdes Teiges: Die eh en 
gibt Zuder und Eigelb dazu, rührt Ihaumig, fügt nad und nad) die Mild,, 
das Abgeriebene und 1 Ehlöffel Saft einer Zitrone abwedjjelnd mit dem 
Mehl hinzu, das man mit dem „Badin” und „Guftin” gemilcht und geliebt 
hat.‘ Man verrührt alles zu einem glatten Teig und unterhebt zulebt 
den fteifgejchlagenen Eierjchnee, gibt den Teig in eine gefettete Kranz- 
tuchenform und badt ihn bei guter Mittelhige 30—40 Minuten. 

Zubereitungderd@reme: Don % Liter Nüldy, 150 g Zuder, 
1 Dädchen Danille-Duödingpulver focht man nad) angegebener Dorjchrift, 
jedoch die Anrührflüfigkeit von dem % Liter Mil) genommen, einen 
Puoding, dem man 1 Dädhen Danillinzuder beifügt und dann bis zum 
Erfalten rührt. Das Kotosfett wird auf gelindem Seuer leicht gejchmolzen, 
wieder abgefühlt, aber noch flüflig, tropfenweije unter tüchtigem Rühren 
zu der jchaumig gerührten Butter gegeben. Dann rührt man löffelweile 
den völlig erfalteten aber nocdy nicht eritarrten Dudding darunter.*) 

Erkaltet [hneidet man den Kuchen in 3 Scheiben, bejtreicht diejelben 
mit der Creme, jeßt fie aufeinander und bejtreicht aud) die Oberfläche und 
Seiten des Kuchens damit. Dann beitreut man den Kranz mit gehadten 
Mandeln, die man vorher in etwas Zuder und Butter braun geröltet hat. 

Anmerflung: Der die Creme weniger fett liebt, nehme jtatt 175 g 
Butter, nur 125 g. 


Oetker-Schnitte. 

Zutatenzum Mürbeteig: 250 g Weizenmehl, 1 geitrichenen 
Teelöffel = 3 g Dr Detfer’s „Badin”, 80 g Zuder, % Pädchen Dr Detter’s 
Danillinzuder, 1 €i, 125 g "Butter. \ 4 

ZutatenzurBisfuitrolle: 5 Eier, 125 g Zuder, I Slälch- 
chen Dr. Oetfer’s Badöl Zitrone, 200 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Oetter’s 
„Badin", 100 g 3erlajjene Butter. 

Zur Süllung: 250 g Johannisbeermarmelade. 

Zutatenzur Buttercreme: % Siter Nülh, 1 Pädchen Dr. 
O©etfer’s Zitronen=-Dudödingpulver, 150 8 Zuder, 50 g Kofosfett, 125 g 
Butter, 1 Zitrone. 

Autatenzum Gelee: % Liter Weiß- oder Apfelwein, 1 Däd- 
hen Dr Detier’s Götterjpeile Kirih-Geihmad. 

Zubereitungdes Mürbeteiges: Das mit dem „Badin“ 
gemilchte Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiichplatte 
gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In dte Mitte gibt 

*) Lejen Sie unbedingt: „Buttercreme" Seite 18. 
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man Zuder, Danillinzuder und das ganze Ei md verrührt diefes mit dem 
Mejjerrüden zu einer glatten Majje. Die Fait geitellte Butter wird ftüd- 
weije hineingepflüdt, die Mafje mit der‘ ""*hl bededt und mit dem Kand- 
ballen zu einem feiten Kloß verarb:» Dielen rollt man auf einem 
etwa 40 cm langen und 25 cm breiten Bied ganz dünn aus und bädt bei 
guter Mittelhige in 15—20 Minuten ab. 

Zubereitung der Bistuitrolle: Eigelb und Zuder 
werden |haumig gerührt, das Badöl untermengt, nad) und nach das mit 
dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl dazugegeben, der Teig mit dem 
Eierichnee gelodert und zulett die zerlajjene, wieder abgetühlte aber no 
flüjlige Butter unterzogen. Man verteilt den Biskuitteig gleichmäßig auf 
ein gleid) großes, mit gefettetem Pergamentpapier belegtes Blech, bädt 
ihn bet gutgr Mittelhite (etwa 25—35 Minuten), nimmt aus dem Ofen, 
beitreiht ihn Jjofort uno reht |hnell mit der Johannisbeer- 


marmelade, rollt ihn mit Hilfe des Dergamentpapiers jchnell zufammen (die 


Bistuitmaj)e darf nicht falt werden, Jonjt erhärtet |te und läßt fich nicht mehr 
rollen) und läht öte Rolle, in das Papier eingewidelt, Tiegen, bis jie falt it. 
Zubereitung der Buttercreme: Don % Liter Milk 


nimmt man 6 Ehlöffel ab und rührt damit das Dusdingpuler an. Indeijent ° 


bringt man die übrige Mild mit 150 g Zuder zum Kochen, nimmt vom 
Seuer, gibt die Anrührmajje unter ftetem Rühren hinein, läßt unter weiterem 
Rühren den Dudding 2 Minuten Tochen und Ichlägt ihn dann bis zum Er- 
falten. Man läßt 50 g Kofosfett über |hwahem Seuer zergehen, völlig 
erfalten und gibt es nod) flüllig, ee zu der |chaumig gerühtten 
und Lalt geitellten Butter und rührt löffelweije ganz langjam den erfalteten 
aber noch nicht eritarrten Pudding darunter. Dann |hmedt man die Creme 
mit dem Abgeriebenen und Saft einer Zitrone jtarf jäuerlich ab.*) 

ZubereitungdesGelees: % Liter Wein bringt man joeben 
zum Sieden und löjt darin die Götterjpeife auf. Dann ftellt man jie Talt 
bis zum eben beginnenden Gelieren. 

Heritellung der Schnitte: Den Mürbeboden legt 0 
ein mit weißem Dapier ausgelegtes, der Größe des Kuchens entiprechendes 
Bled) und bejtreiht ihn mit der Buttercreme. Dann ihneidet man 
die Bistuitrolle in etwa I.,cm jtarfe Scheiben und orönet dieje gerad- 
linig auf der Creme an. Über das Ganze gießt man die eben im Eritarren 
begriffene Götterfpeije und läßt fie ganz feit werden. Dann teilt man den 
Kuchen in vieredige Schnitten, gemäß der einzelnen Bistuiticheiben und 
löjt jie vom Papier. 

Anmertung: Eine andere Art zur Heritellung der Bistuitrolle 
liehe unter „Bistuitrolle". 


*) Zejen Cie unbedingt: „Buttercreme" Seite 18. 
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Bienenftich (in Springform). 

Zutatenzum Teig: 75 g Butter, 75 g Zuder, 1 Ei, 200 g Weizens 

ao 2 geitrichene Teelöffel = 6 g Dr. Detter's „Badin“, 1 Prije Sal, 
5 Eplöffel Müld. 

Autaten zum B Se 75 g Butter, 100 g Zuder, 1 DPäddhen 
Dr Oetfer’s Danillinzuder, 100 g Mandeln, 1 Ehlöffel Müld). 

ZutatenzurSüllung: 2 Liter Mil, 1 Pädchen Dr. Detfer’s 
Soßenpuler mit Danille-Gejchmad, 60 g Zuder, 50 g Butter, 20 g Kofosfett. 

ZubereitungdesTeiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder und Ei hinzu, rührt fhaumig und gibt das mit dem „Badin” 
gemijchte und gejiebte Mehl und Salz abwecjelnd mit der Milk unter 
die Malje. Den Teig jtreicht man auf den: Boden einer Springform, gibt - 
darauf die etwas abgefühlte Belagmajje und bädt den Kuchen etwa 35 Mi- 
nuten bei jtarfer Hiße. 

AubereitungdesBelages: Die Butter läßt man |hmeßen, 
fügt alle anderen Zutaten hinzu (die Mandeln abgezogen, halb gemahlen 
und halb gehadt), läßt alles einmal gut durhlohen und etwas abfühlen. 

MI man den Kuchen füllen, jo jhneidet man ihn nad) dem Baden 
einmal durch und bejtreicht mit nachfolgender Butterereme. 

Zubereitung der Süllung: Don ?/, Liter Mil nimmt 


nan 2 Ehlöffel ab und rührt damit das Soßenpulver an. Inzwilchen bringt 


man die übrige Mild) mit’dem Zuder zum Kochen, nimmt vom Seuer, gibt 
die Anrührmalje unter ftetem Rühren in die Tochende Slüjligfeit, läßt den 
Dudding etwa 2 Minuten fochen und rührt ihn bis zum Exrfalten. Die 
Butter rührt man |chaumig, fügt das auf gelindem Seuer leicht geihmoßene, 
wieder abgefühlte, aber nod) flüjjige Kofosfett tropfenweije unter tüch- 
tigem Rühren hinzu und rührt dann Löffelmweije den völlig erfalteten, 
aber noch nicht erjtarrten Pudding darunter.*) 

Anmertung: Diejer Kuchen wird bejonders hön im Küchen- 
wunder. Man braucht dann aber zum Teig: 100 g Butter, 100 g Zuder, 
1 Ei, 250 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Detter’s „Badin”, 1 Prije Salz, 
5— 7 Eplöffel Mil. 


Molte-SchofoladensButterereme. 
Leichte Zubereitungsart. 
AZutatenzur Creme: 


1. zum Kaffeeauszug: % Liter Mil, 25 g gemahlenen Kaffee. 
2. zur Creme: 1% Liter Waller, 1 Dädchen Dr Detker’s Schotoladen- 
ipeijepulver, 44 Liter Milch, 150. g Zuder, 50 g Kotosfett, 125 g Butter. 


*) 2eien Sie unbedingt: „Butterereme“ Geite 18. 
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Zubereitung: Don % Liter Mil und dem gemahlenen Kaffee 


ftellt man einen Kaffeeauszug her, indem man beides zufammen auffocht, 
dann 5 Minuten ziehen läßt und durch ein Sieb gibt. 44 Liter Waffer ver- 
quirlt man mit dem Inhalt eines Pädchens Dr Detfer’s Schofoladenfpeije- 
pulver und läßt 15 Minuten jtehen, bringt indejfen 4 Liter Milch mit dem 
Zuder und Kaffeeauszug zum Kochen, gibt die Anrührmalie und das 
Kofosfett hinein und läktunter Rühren etwa 2 Minuten gut kochen, nimmt 
vom Seuer und jchlägt den Pudding kalt. Die Butter rührt man jchaumig 
und gibt langjam löffelweije unter jtetem Rühren den. völlig 
erfalteten, aber noch nicht exitarrten Pudding hinzu.*) 


Rleingebäc, 


Res. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 4 Pädchen Dr Oetfer’s „Badin“, 
150 g Zuder, 1 Pädchen Dr Dettev’s Danillimzuder, 2 Eier, 150 g Butter. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin“ gemifchte Mehl wird durd) 
ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Gewürz und 
die ganzen Eier und verrührt dieje Zutaten mit dem Mefferrüden zu 
einer glatten Mafje. Die falt geitellte Butter wird jtüdiweije hineingepflüdt, 
die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem Hanäballen fchnell zu einem 
feiten Kloß verarbeitet. Der Teig wird auf einem mit Mehl bejtäubten 
Badbrett dünn ausgerollt und mit einem Weinglas ausgeitochen. Man 
drüdt mit einem Reibeilen oder jtiht mit einer Stridnadel oder Gabel 
gleihmähige Dertiefungen in die Scheiben und gibt jie auf ein gut gefäu- 
bertes Badblech. Die Kets werden bei leichter Hiße 10—15 Minuten ge- 
baden und nad) dem Erkalten in einer Blechdoje aufbewahrt. 


 Teegebäd, 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 1 Pädcen Dr Oetker’s „Badin“, 
75 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 2 Eier, 5 Eplöffel 
Waller, 175 g Butter, / 

Zubereitung: Das mit dem „Badin“ gemijchte Mehl wird 
durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Gewürz, 
die ganzen Eier und das Wajjer und verrührt dieje Zutaten mit dem Meifer- 
rüden zu einer glatten Mafje. Die falt geitellte Butter wird jtücweife 
hineingepflüct, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem Handballen 
ihnell zu einem feiten Kloß verarbeitet. Der Teig wird dünn ausgerollt 

*) 2efen Sie unbedingt: „Buttercreme" Seite 18. 
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und mit einem Weinglafe zu runden Scheiben ausgeftochen, mit einer Gabel 
oder einem Reibeilen drüdt man gleichmäßige Vertiefungen hinein und 
bädt auf einem gut gejäuberten Bledy 15—20 Minuten bei leichter Diße. 


Danillegebäd. 

Zutaten um Teig:5008 Weizenmehl, % Pädchen Dr Better’s 
„Badin“, 150 g Zuder, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder, 2 Eier, 250 eg 
Butter. 

ZutatenzurDerzierung: 1 Ei, 75—100 g gehobelte Mandeln, 
50-8 Zuder. } 

Zubereitung: Das mit dem „Badin’ gemifchte Mehl wird 
durd) ein Sieb auf die Tijchplatte oder das Badbrett gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Gewürz und 
die ganzen Eier und verrührt dieje mit dem Mefferrüden zu einer glatten 
Maije. In dieje pflücdt man die Zalt geitellte, harte Butter in Heinen 
Stüden. Die Majje wird mit dem Mehl bededt und mit dem Hanöballen 
\hnellszu einem feiten Kloß verarbeitet, mejjferrüdendid ausgerollt und 
mit Heinen Sörmchen ausgeftohen. Die Plätchen legt man auf ein gut 
gejäubertes Blech, bejtreicht jie mit dem verquirkten Ei und verziert jie mit 
den abgezogenen, gehobelten Mandeln, die man mit dem Zuder gemilcht 
hat. Man bädt die Mläschen bei leichter Hite in 10—20 Minuten ab und 
fann jie erfaltet lange Zeit in Blehöojen aufbewahren. 


Mondelplägchen. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Betfer’s „Badin", 250 & 
Zuder, 1 Släihchen Dr Detfer’s Badöl Zitrone, 2 Eier, 250 g Butter, 100 g 
abgezogene, geriebene Mandeln. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin” gemijchte Mehl wird 
durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Gewürz 
und die ganzen Eier und verrührt diefe mit dem Mefferrüden zu einer glatten 
Majje. Die falt gejtellte Butter wird jtüdweije hineingepflüdt die geriebe- 
nen Mandeln darauf gegeben, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem 
handballen jchnellzu einem Kloß verarbeitet. Esijt gut, den Teig ext etwas 
falt zu jtellen, dann xollt man ihn mefjerrüdendid aus, jticht mit Heinen ' 
Blechformen Pläßschen ab, die auf einem gejäuberten Bled) in ungefähr 
15 Nüinuten bei leichter Hite fnufjprig gebaden werden. 

Diejer Teig ijt jehr weich, man tut daher gut, ihn in einem ganz bejon- 
ders Talten Raum herzuftellen. 

Es empfiehlt jich, das Gebäd in Blechöofen aufzubewahren, damit es 
längere Zeit fnujprig bleibt. 
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S-Ruchen. 

Zutaten zum Teig: 250 g Butter, 250 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Oetter’s Danillinzuder, 2 ganze Eier, 500 g Weizenmehl, % Pädchen 
Dr Detfer’s „Badin“. 

Zutatenzum Guß: 1008 geriebene Schofolade, einige Tropfen Wajjer. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder, Danillinzuder und die ganzen Eier dazu, rührt alles jchaumig, 
gibt nad) und nad) das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl 
hinzu und verarbeitet alles zu einem fejten Teig, den man in einen Sprib- 
beutel oder in eine Gebädipriße füllt. Auf ein 'gejäubertes Blech jprißt 
man S-Kuchenvon etwa 8 cm Länge oder Krängze, die bei Mittelhige ungefähr 
20 Minuten golögelb gebaden werden. Hady dem Baden wird das eine 
Ende mit Schofoladenguß verjehen. ' 

HerftellungdesGujjes: Man läßt die geriebene Schofolade 
mit einigen Tropfen Wajjer im heigen Wajjerbade zergehen. 


- Rameruner. 

Zutatenzum Geig: 250 g Weizenmehl, % Däddhen Dr Detker's 
„Badin“, 25 g Kakao, 125 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 
2 Eier, 125 g Butter. 

Zutaten zum Ouß: 125 g Schofolade, 1—2 Ehlöffel heißes 
Waller, 20—25 g Kolosfett. 

ZubereitungdesTeiges:Das mitdem „Badin" und Kafao 
gemilchte Mehl wird dur) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tilch- 
platte gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte 
gibt man Zuder, Gewürz und die ganzen Eier und verrührt öteje mit dem 
Meijerrüden zu einer glatten Majje. Die Talt gejtellte Butter wird jtüd- 
weile hineingepflüdt, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem Hand=- 
ballen jchnell zu einem feiten Kloß verarbeitet. Dann rollt man den Teig 
Y, bis 1%, cm did aus, jtiht Halbmonde ab, die auf gut gejäubertem Bled) 
bei leichter Hiße vorjichtig etwa 20 Minuten gebaden werden. Had) dem 
Erkalten überzieht man die Dläschen mit einem Schofoladengup. 

Zubereitung des Gujfes: 125 g zerkleinerte Schofolade 
läßt man mit 1—2 Ehlöffeln Wajjer in einem Tiegel über \hwachen Seuer 
zergehen. Zur Erzielung eines glänzenden Ausjehens Tann man 20—25 g 
Kofosfett hinzugeben. 

Stuchtplägchen. 

Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Oetter’s 
„Badin“, 150 g Dr Oetfer’s ‚Guftin”, 100 g Zuder, 1 Pädchen Dr Better’s 
Danillinzuder, 3 Eier, 200 g Butter. 
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Zutaten zur Süllung: 125 g beliebige Marmelade. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin" und „Guftin” gemijchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Gewürz und die ganzen Eier und verrührt diefe mit dem Meiferrücden 
zu einer glatten Mafje. Die falt geitellte Butter wird ftüdweije hinein- 
gepflüdt, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem Handballen chnell 
zu einem fejten Kloß verarbeitet. Man rollt den Teig mejjerrüden- 
did aus, fticht mit einem mehlbeitäubten Weinglas Scheibchen ab, beitreicht 
je eins mit Marmelade, ftiht aus einem anderen eine Heine Rundung aus, 
damit ein durchlochter Ring entiteht, jest diefen auf ein beftrichenes Scheib- 
chen, gibt nod) etwas Marmelade in die Öffnung und bädt bei leichter Hite 
in etwa 15 Minuten golögelb. 


Obft-Törtchen. 

Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, 1% Pädchen Dr Oetker’s 
„Badin“, 100 g Zuder, 1° Släjchchen Dr Betker’s Badöl Zitrone, 2 Eier, 
125 g Butter. 

Zum Bejtreidhen: 1 Eiweiß. 

Zutatenzum Belag: 2 Pfund Stiicobit, 10 & = 3 geitrichene 
Teelöffel Dr: Detfer’s „Gujtin“ oder 3 Blatt Dr Detfer’s weiße Regina- 
Speije-Gelatine, 44 Liter flüjlige Sahne (Schlagrahm). 

Subereitungdes Teiges: Das mit dem „Badin” gemijchte 
Mehl wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiichplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Badöl und die ganzen Eier und verrührt diefe Zutaten mit dem 
Mejjerrüden zu einer glatten Mafje. Die falt gejtellte Butter wird ftüd- 
weije hineingepflüdt, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem Hand- 
ballen jchnell zu einem feiten Kloß verarbeitet. Den Teig rollt man 
dünn aus, jticht mit einem Weinglas dünne Scheibchen ab, formt aus dem 
Reit des Teiges unter Hinzufügung von 1—2 Teelöffeln Mehl dünne 
Teigröllhen und legt dieje auf die fleinen Tortenböden, deren Rand 
man vorher mit Eiweiß beitrichen hat. Die Teigröllchen beftreicht man nun 
aud) mit Eiweiß, damit jte nicht auseinanderlaufen, jet die Böden auf ein 
gut gejäubertes Blech und bädt jie in 10—15 Minuten bei guter Mittelhibe 
hellgelb. i 

Die fertigen Törtchen belegt man mit gedämpftem Obft, wie Stachel- 
beeren, Eröbeeren, Kirchen, Zwetichen ujw., veröidt den Obitjaft bei 
duntlem Objt mit Dr Detfer’s „Guftin” (man rechnet auf Y, Liter etwa 
10 g) oder bei hellem Objt mit Dr Oetfer’s weißer Regina-Speije- 
Gelatine (man rechnet auf Y4 Liter Saft etwa 3 Blatt) und gibt ihn 
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nod warn bezw. furz vor dem Erjtarren (bei Gelatine) über die Srüchte. 
Erialtet verziert man den Rand der Törthen mit Schlagjahne. 
Anmerfung:Esijt gut, den Teig vor dem Austollen alt zu jtellen. 
Unbelegte Tortenböden halten jich in einer Blechöofe aufbewahrt lange Zeit 
feilh. Man belegt die Böden etwa einen halben Tag vor Gebraud). 


Rum-Törtchen. 

Zutatenzum Teig: 375 g Weizenmehl, % Dädchen Dr Oetfer’s 
„Badin“, 125 g Zuder, 1 Prije Salz, % SläjchchenDr. Detter’s Badöl Zitrone, 
2 Eier, 250 g Butter. 

Zutaten zur Süllung: 200 g Aprifojen-Marmelade, 1 Eh- 
löffel Waljer, 1 Släihchen Dr Betker’s Rum-Aroma. 

5utatenzum Guß: 125 g Puderzuder, 1 Släfhhen Dr Oetfer’s 
Rumsflroma, 1—1% Eplöffel faltes Wajfer. 

Zur Derzierung: Einige eingelegte entiteinte Kirfchen. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin“ gemifchte 
Mehl wird durd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, 
Sala, Badöl und die ganzen Eier und verrührt diefe mit dem Mefjerrüden 
zu einer glatten Mafje. Die falt geitellte Butter wird ftücweije hinein- 
gepflüdt, die Majje mit dem Mehl bededt und mit dem Hanöballen Ichnell 
zu einem feiten Kloß verarbeitet. Man rollt den Teig etwa 2 mefjerrüden- 
did aus, jticht mit einem Meinglas runde Scheibchen ab und bädt jie.bei güter 

' Müttelhige 10—20 Minuten goldbraun. Erfaltet beftreicht man einen Teil 
der Kleinen Kuchen auf der Unterjeite mit der Marmelade und legt die 
anderen Kuchen mit der Unterjeite darauf. Die Oberfläche der zufammen- 
gejegten Kuchen überzieht man mit Zuderguß, Täfst diefen abtrodnen und 
gibt in die Mitte je eine abgetropfte Kirjche. 

Zubereitung der Süllung: Die Marmelade wird mit 
1 Eplöffel Wafjer verdünnt und mit Rum-Aroma abgejchmedt. 

Zubereitung des Gujjes: Den Puderzuder rührt man mit 
dem RumzsAroma und Wafler zu einem weichen, didlichen Brei. 


Ananas-Törtchen. 

Zutatenzum Teig: 500 g Weizenmehl, % Pädcen Dr Detfer’s 
„Badin”, 40 g Kakao, 200 g Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 
1 Ehlöffel Nüld, 2 Eier, 250 g Butter. 

Zutatenzur $Süllung: Etwa 250 g Ananas-Konfitüre, 3—4 
Blatt Dr. Detfer’s weiße Regina-Speije-Gelatine, U, Liter Wafjer, nad) Be- 
lieben etwas Schlagjahne zum Derzieren, die mit 1 Pädchen Dr Oetker’s 
Danillinzuder gewürzt wird. 
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Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin” gemijchte 
Mehl und Kakao werden durd) ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tiih- 
platte gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte 
gibt man Zuder, Danillinzuder, Milk, die ganzen Eier und verrührt die 
eben genannten Zutaten mit dem Mejjerrüden zu einer glatten Mafje. Die 
Talt geitellte Butter wird ftüdweife hineingepflüdt, die Maffe-mit dem 
Mehl bededt und mit dem Handballen fchnell zu einem feiten Kloß ver- 
arbeitet. Dann rollt man den Teig aus und jticht mit einem mehlbeitäubten 
Weinglas runde Pläschen aus. Don den Ausitechreften formt man unter 
Hinzufügung von 12 Eplöffeln Mehl fingeröide Rollen, die man jorg- 
fältig am Rande der Pläschen auflegt und bädt lettere bei guter Mittel 
hige etwa 20 Minuten. Erfaltet bejtreicht man jie gut mit Ananastonfitüre 
und gibt,obenauf etwa 1 Teelöffel Gelatinelöjung. Exftarrt ann man die 
Törtchen noch mit Schlagjahne verzieren, die man mit 1 Pädchen Dr Detfer’s 
Danillinzuder gejüßt hat. 

Subereitungder Gelatinelöfung: Die Gelatine wälcht 
man in falten Waljer ab, löft jie in 44 Liter heikem Waffer gut auf und 
läßt jie erfalten. Sobald fie beginnt, diclich zu werden, gibt man fie über 
die Ananas-Konfitüre. Die Mafje ergibt etwa 35-40 Torteletten. 


Obft-Schnitten. 

.. Zutatenzum Teig: 300 g Weizenmehl, 1, Pädchen Dr Oetfer's 
„Badin”, 100 g Zuder, 2 Eier, 125 & Butter. 

Zutatenzur Süllung: 125 g beliebige Marmelade. 

Zutatenzum Öuß: 200 g Duderzuder, 1 Släjchhen Dr Detfer’s 
Arral-droma, etwa 3 Eplöffel heies Waller. 

5ubereitungdes Teiges: Das mit dem „Badin“ gemijchte 
und geliebte Mehl wird auf einem Badbrett oder einer Tiichplatte zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder und 
die ganzen Eier und verrührt dieje mit dem Mefjerrüden zu einer glatten 
Majje. Die falt geitellte Butter wird ftüdweife in die Majje gepflüdt, mit 
dem Mehl bededt und mit dem Handballen [cmell zu einem feiten Kloß 
verarbeitet, eiwa % cm did auf dem Blech, ausgerollt, in 6 Längsitreifen 
gejchnitten und bei leichter Hite etwa 15-20 Minuten gebaden. Had) 
dem Baden lajjen jich die einzelnen Streifen abbrehen oder leicht ab- 
Ihneiden. Sie werden erfaltet mit beliebiger Marmelade beitrichen. Man 
jet dann 2 oder 3 Streifen aufeinander, läßt 1—2 Stunden (wenn möglich) 
die Marmelade einziehen und jchneidet aus den Sängsitreifen 18 Kleine 
Schnitten, die man mit Zuderguß überzieht und mit Oeleejtüdchen, ein= 
gelegten Srüdhten oder Piltazien verziert, 
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5ubereitung des Guffes: Der Puderzuder wird mit dem 
Arral-Aroma und Wajjer zu einem öidlichen Brei glatt verrührt. 


Apfeltafchen. 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Dädchen Dr Öetter’s 
„Badin“, 100 g Zuder, 1 Släfchchen Dr Oetker’s Badöl Zitrone, 2 Eier, 
etwa */, Liter Mil, (ungefähr 6 Eklöffel), 150 g Butter. i 

Zum Beftreihen: 1. €i. 

Zutaten zur Süllung: 2 Pfund gute Äpfel, 150 8 Zuder, 
1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 50 g Rofinen, 1 Mejjerjpite Zimt. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin“ ge- 
milchte Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte 
gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man 
Zuder, Badöl und die ganzen Eier, verrührt dieje Zutaten mit dem Meljer- 
rüden zu einer glatten Mafje, gibt wieder in die Mitte die Mil und ver- 
rührt nochmals. Die falt geitellte Butter wird ftüdweife in die weiche 
. Majje gepflüdt, diejelbe mit dem Mehl bededt und mit dem Hanöballen 
Ihnell zu einem fejten Kloß verarbeitet. Man rollt den Teig etwa % cm 
diE aus und ftiht große runde Scheiben etwa 10—12 cm im Durchmejler 
aus, Die Ränder beitreicht man mit dem zerquiclten Ei, legt etwas Apfel- 
majje auf die eine Hälfte der Scheibe, Happt die andere Hälfte darüber, 
drüdt die Ränder arı, jet die Tajchen auf ein gefettetes Blech, beitreicht mit 
dem übrigen zerquirlten Ei und bädt bei guter Mittelhige 25—30 Minuten. 

Zubereitung der Süllung: Die Äpfel befreit man von 
Schalen und Gehäufe, hobelt fie und vermengt jie furz vor dem Süllen der 
Tajchen mit den angegebenen Zutaten. 


Srucht-Dürfel. 

Zutaten zum Teig: 150 g Butter, 200 g Zuder, 1 Dädhen 
Dr Oetfev’s Danillinzuder, 3 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 PädchenDr Detter’s 
„Badin”, % Liter Mild, 

Zutaten zur Süllung: 250 g beliebige Konfitüre. 

Zutaten zum Shofoladenguß: 500 g Blodichofolade, 
100 g Kofosfett. 

Subereitungdes Teiges: Die Butter rührt man zu Sahne, 
fügt Zuder, Gewürz und Eier hinzu, rührt fhaumig und gibt darad) 
das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl abwechjelnd mit der 
Mil, unter die Majfe. Man jtreicht diejelbe auf ein gefettetes und mit 
gefettetem Dergamentpapier überzogenes Bled) etwa % cm did auf, bädt in 
15—20 Minuten bei guter Mittelhie golögelb, jtürzt das Gebäd, zieht das 
Papier ab und jchneidet den Kuchen in 2 gleiche Teile; ein Teil wird mit 
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der Konfitüre beitrichen, der andere darauf gejeßt und nun aus dem Gebäd 
4x4 cm große Würfel gejhnitten. Man taucht diefe in den Schofoladen- 
guß und zwar fo, daß der Boden unbededt bleibt und jeßt jie auf Dergament- 
papier. 

Zubereitung des Gujjes: Die gut 3erkleinerte am beiten 
geriebene Schofolade läßt man im Wajjerbad zergehen. Löft jich die Schofo- 
lade jchwer auf, jo Tann man vorjichtig etwas Waller zur Löjung hinzus 
fügen. Dann gibt man das warme (leicht gejchymolgene) Kofosfett darunter, 
rührt gut durch und verwendet den Guß in lauwarmem Zujtande. 


Dunjdfränzchen. 

Autaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, 1 geftrichenen Tee- 
löffel = 3 gDı. Oetter’s „Badin“, 125g feinen Zuder, 1SlälhyhenDr Detter’s 
Badöl Zitrone, 1 Slälchehen Dr Oetfer’s Rumsflroma, 1 €i, 125 g Butter, 
125 g geriebene Mandeln. 

Aum Beitreiden: I €&i. 

Zutaten zum Guß: 100 g Duderzuder, 1 Släjchchen Dr Detfer’s 
RumsAroma, 1% Ehlöffel heißes Wajjer. 

Aubereitung des QCeiges: Das mit dem „Badin” ges 
mijchte Mehl wird dur ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiichplatte 
gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt 
man Zuder, Badöl, Rum = firoma und das ganze Ei und verrührt dieje 
Zutaten-mit dem Meijerrüden zu einer glatten Majje. Die Talt geitellte 
Butter wird ftüdweije hineingepflüdt, die mit der Schale geriebenen 
Mandeln darauf gegeben, die Mafje mit dem Mehl bededt und mit dem 
Handballen jchnell zu einem fejten Kloß verarbeitet. Man formt aus dem 
Teig Lleinfingeröide Röllchen, die man auf einem gejäuberten Blech zu 
Kränzchen zujammenlegt, bejtreicht dteje mit dem zerquirlten Ei und badt 
fie bei guter Mittelhige in 10 bis 15 Minuten goldgelb. Exfaltet bejtreicht 
man die Kränschen mit einem Rum-Gup. 

Zubereitung des Gufjes: Der Duderzuder wird mit dem Rum- 
Aroma und heißen Waljer zu einem glatten ziemlid) dünnen Guß verrührt. 

Anmerfung: Der den Hub gefärbt liebt, lölt in den 1% Eplöffeln 
heikem Wajjer ein kleines Stüdchen rote Dr Detfer’s Regina-Speije-Gelatine 
auf (je nach Wunjch) der Särbung) und gibt dann das Waller durch ein feines 
Haarlieb zu dem Duderzuder. 


Mondelftangen. 
Zutaten: 250 g Weizenmehl, 1 geftrichenen Teelöffel = 3 g 
Dr Oetter’s „Badin”, 50 g Zuder, 1 Dädchen Dr Detfer’s Danillinzuder, 
6—7 Erlöffel Mil, 100 g Butter, 100 8 abgezogene geriebene Mandeln. 
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ZumBejtreiden:1 Eigelb und 15 g Mandeln. 

Zubereitung: Sämtlihe Zutaten verarbeitet man 3u einem 
felten Teig, rollt ihn 3% bis 34, cm did aus, |chneidet fingerbreite umd lange 
Streifen daraus, bejtreicht dieje mit Eigelb und ftreut geriebene Mandeln 
darauf. Man bädt die Mandelftangen bei guter Mittelhibe in 15—20 
Minuten golögelb und veicht te zu Mein oder Tee. 

Anmerfung: Die Derarbeitung ijt die gleiche wie bei Salz- 
Itangen Seite 57. 


Terraffen. 

Zutaten: 250 g Weisegmehl, 1 geftrichenen Teelöffel = 3 & 
Dr Detter’s „Badin“, 80. g Zuder, 1 Meiferipibe Zimt, 180 2 Butter, 

Zum Bejtreiden der Pläbchen: 100 8 Himbeer-Marme- 
lade oder =Konfitüre, 

Zum Überjftäuben: Etwas Duderzuder. 

Zum Derzieren: Einige balbierte Kirfchen oder Öeleejtüdchen. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin" gemijchte Mehl wird 
ducch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiichplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Gewürz 
und darauf in Kleinen Stüdchen die falt geitellte, harte Butter. Die Mafje 
wird mit dem Mehl bededt und mit dem handballen jchnell zu einem 
feiten Kloß verarbeitet. Man rollt den Teig marfitüddid aus, jticht mit 
drei= oder viererlei Größen von gezadten Ausitechformen Scheibchen aus und 
bädt öteje auf gut gejäubertem Blech bei leichter Hiße in IO—15 Minuten 
hellgelb. Man jet dann immer 3—A Scheiben, die fleineren nad) oben 
mit dazwiichen geftrichener Marmelade oder Konfitüre übereinander, 
beitäubt fie mit Duderzuder, gibt auf das oberite ein Klein wenig Marmelade 
und legt darauf eine halbe Kiriche oder ein Stüdchen Gelee. 

Anmerfung: Die Mafje ergibt 20—22 Terraffen. 


Heidejand. 

Zutaten: 250 gButter, 300 g Zuder, 1 PädchenDr Oetter’s Danillin: 
zuder, 375 g Weizenmehl, 1 geitrichenen Teelöffel = 3 gDr Detker's „Badin“, 
Zubereitung: Die Butter wird Ihwad) gebräunt und zum Er- 
Itarren Talt geftellt, dann fügt man Zuder und Danillinzuder hinzu umd 
läßt die Butter-Zudermajje möglichjt hart werden, ehe man ötejelbe mit 
dem Ulehl, das man mit dem „Badin“ gemijcht und gefiebt hat, gut durch- 
arbeitet. Den Teig rollt man in talerdide Rollen, die man über Naht liegen 
läbht, damit fie erhärten. Am andern Tage jchneidet man die Rollen in 
7% em dide Scheiben und bädt diefe auf einem gejäuberten Blech bei leichter 
hie 4 bis % Stunde. 
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Anmeriung: Zu diefem Gebäd kann nur gute Butter verwendet 
weroen (nicht Margarine). Es ift als feines Gebäd zum Wein zu empfehlen. 


Blätterteig mit Quarf, 
Zutatenzum Teig: 250 g Weizenmehl, 1, Dädchen Dr Detfer’s 
„Badin”, 250 g Quark, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder, 250 g Butter. 
Zutaten zur Süllung: 150-200 g Marmelade. 
Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Badin" gemijchte 
Mehl wird durd ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Quark, 
Danillinzuder und pflüdt da hinein die falt geitellte und harte Butter in 
Heinen Stüdchen. Sie wird mit dem Mehl bededt und mit dem Handballen 
Ichnell zu einem glatten Teig verarbeitet, den man am beiten über Nacht 
itehen läßt. Am nädjten Morgen rollt man den Teig dünn aus, jchlägt ihn 
übereinander, verfährt in gleicher Weile 2—3mal und läht den Teig 
1 Stunde ruhen. Dieje Bearbeitung des Teiges wiederholt man zweimal, 
teilt ihn, rollt die Teilitüde dünn aus, jchneidet Dierede daraus, gibt etwas 
Marmelade in die Mitte und legt fuvertartig zufammen. Dann bädt man die 
Teilhen auf gut gejäuberten Blech bei quter Mittelhige etwa 15 Minuten. 
Anmerfung: Diejer Teig (aber ohne Danillinzuder) ift au) für 
Daiteten zu empfehlen. 
Salsftangen. 
Zutatenzum Teig: 280 g Weizenmehl, 1 gejtrichenen Teelöffel 
= 3 gDı Öetfer’s „Badin“, 1 Drije Saß, etwa 7 Eplöffel Milch, 100 g Butter. 
Zum Beftreihen: 1 Eigelb. 
Zum Bejtreuen: Etwas Sal, etwas Kümmel. 
Zubereitung: Das mit dem „Badin” gemijchte Mehl wird 
duch ein Steb auf das Badbrett oder die Tifchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Salz und Mil und 
verrührt jie von der Mitte aus mit dem Mehl zu einer weichen Male. Ir 
dieje pflüdt man jtüdweije die Talt geitellte Butter, bededt die Mafje mit 
dem reftlihen Mehl und verarbeitet fie mit dem Handballen zu einem 
feiten Kloß. Es fommt bei diejem Teig darauf an, daß er jehr gut durch- 
- gefnetet ift, damit er jich gut ausrollen läßt. Man toltt ihn etwa 1 cm did 
aus und |chneidet fingerbreite und Itark fingerlange Streifen daraus, be= 
itreicht jie mit Eigelb und bejtreut fie mit Salz und Kümmel. Man bädt 
die Salzitangen bei guter Mittelhige etwa 15 Minuten hellbraun. Die Mafje 
ergibt ungefähr 35 Stüd. 
Anmerfung: Der ein jchöneres Ausjehen der Stangen erzielen 
will, fan die Streifen vor dem Bejftreichen mit Eigelb ötehen (das eine 
Ende dreht man nad) rechts, das andere nad) lints herum). 
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Weipennefter. 

Zutaten: 3 Eiweiß, 250 g Zuder, 1 Dädchen Dr Oetfer’s Danillin- 
zuder, 250 g gehadte Mandeln, 125 g Schofolade. 

Zubereitung: Man jhlägt das Eiweik zu Schnee, fügt unter 
weiterem Schlagen den Zuder und Danillinzuder löffelweije hinzu und 
unterhebt dann vorjichtig die mit der Schale gehadten Mandeln und die 
geriebene Schofolade. Mit einem Löffel jest man Häufchen auf ein ge 
wachstes Bley oder auf Tleine Oblaten und bädt die Küchlein bei leichter 
Hiße in etwa 15 Minuten ab. 


HAofelnuß-Nokronen. 

Zutatenzum Teig: 180 g geriebene Hajelnüffe, 180 g ab- 
gezogene geriebene Mandeln, 600 g Zuder, 2 Pädchen Dr. Detfer’s Danillin- 
zuder, 11 —12 Eiweiß, 200 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Detfer’s „Badin“. 

Zubereitung des Teiges: Die Nüjfe werden etwa 10 Mi- 
nuten im Ofen geröftet, damit fie ji) enthäuten lafjen, recht fein gerieben, 
mit den geriebenen Mandeln, dem Zuder und Danillinzuder vermengt und 
vorjichtig unter den jteifen Eierjchnee gehoben. Dann wird das mit dem 
„Badin“ gemilchte und gejiebte Mehl nad) und nad) daruntergegeben. 
Man jest mit dem Teelöffel eine Häufchen auf ein Pergament- 
papier und bädt jie bei jtarfer Hife etwa 8-15 Minuten. Gebaden legt 
man die Mafronen mit dem Dergamentpapier auf ein nafjes Tuch, damit 
fie jih langjam vom Papier löfen. Die Mafje ergibt ungefähr 40 Stüd 
Maftronen. 

Kotos-AMfakronen. 

Zutaten: 2 Eplöffel Wajjer, 4 Eiweiß, 400 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Betfer’s Danillinzuder, 50 g Butter, 400 g Kofostajpel, 75 g Weizens 
mehl, 75 gDr Oetfer’s „Guftin”, % Pädchen Dr Detfer’s „Badin“. 

Zubereitung: Wajjer, Eiweih, Zuder und Danillinzuder werden 
gut verrührt, dann fügt man Butter und die Kofosrafpeln hinzu und läßt 
das Ganze unter tüchtigem Rühren joeben auflochen, nimmt vom Seuer, 
läht etwa auf Handwärme erlalten und arbeitet das Mehl unter die 
Majje, das man mit dem „Guftin” und „Badin" gemijcht und gefiebt hat. 
Müt einem Teelöffel jet man Zleine Häufchen auf ein gefettetes Blech und 
bädt die Matronen bei leichter Hite in 10—20 Minuten ab. 


Biskuit-MDürfel. 

Zutatenzum Teig: 5 Eier, 4 Eplöffel Waller, 250 g Zuder, 

1 Pädchen Dr Oetter’s Danillinzuder, 125 g Weizenmehl, % Pädchen Dr 
©etfer’s „Badin“, 125 g Dr Oetfer’s „Gujtin“. 
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Zutatenzurdreme: % Liter Mil, 150 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Oetfer’s Danille-Puddingpulver, 50 g Kofosfett, 125 g Butter. 

Zutatenz3um uf: 150 g Puderzuder, 50 g Katao, 2—3 Eplöffel 
heißes Wajjer. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Waller, Zuder und 
Danillinzuder werden zufammen % Stunde gut verrührt, danad) das mit 
dem „Badin” gemijchte und gefiebte Mehl und „Guftin” hinzugefügt und 
zuleßt der jteife Eierjchnee untergezogen. Man bädt die Malje in 2 ein- 
gefetteten Springformen bei leichter Hife etwa 1, Stunde, fchneidet dann 
Mürfel, Rechtede und Sicheln daraus, jchneidet fie wagerecht durch, füllt fie mit 
Buttercreme, legt zujammen und überzieht fie mit einem Schofo'adenguß.*) 

Zubereitung der Creme: Man bereitet nad) Dorjchrift, 
jedoch die Anrührflüjjigkeit von dem halben Liter Mil genommen, mit 
150 g Zuder einen Danille-Pudding, den man bis zum Erkalten jchlägt. 
Dann läßt man 50 g Kofosfett über jhwahern Seuer z3ergehen, völlig 
erfalten und gibt es nod) flüjjig tropfenweije zu der jhaumig gerührten 
und falt geitellten Butter und rührt Töffelweife ganz langjam den völlig 
erfalteten aber noch nicht erftarrten Pudding darunter.*) 

Zubereitung des Gufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kafao und heißen Wajljer zu einem glatten Brei verrührt. 

Anmerfung: Statt Buttercremefüllung kann man aud) Gelee oder 
Srucht-Palte zur Süllung verwenden und überzieht dann die Würfel mit 
einem Zitronen=Zuderguß, hergeitellt aus 150 g Puderzuder, der mit 
einigen Tropfen Dr Detfer’s Badöl Zitrone und 2—3 Eplöffen heikem 
Walfer zu einem glatten Brei verrührt wird. 


Dücdler-Schnitte, 

Zutatenzum Teig: 4 Eier, 200 g Puderzuder, 1 Pädchen Dr. 
Detfer’s Danillinzuder, 4—5 Eplöffel Waller, 125 g Weizenmehl, % Päd- 
chen Di. Detter’s „Badin", 125 g Dr Detfer’s „Guftin”, 20 g Kakao (für den 
dunklen Teig). . 

ZutatenzurSüllung: % Liter Mil, 150 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Oetfer’s Pudöingpuler Ananas-Gejchmad, 125 g Butter, 50 g Kofos- 
fett, 1 Slälhchen Dr Detfer’s Arrak-Aroma. 

Zum Bejtreihen: 150 g Ananas-Konfitüre, 1 Eklöffel Wajfer. 

Zutaten zum Guß: 150 g Puderzuder, 40 g Kakao, 2% bis 
31% Ehlöffel heißes Wajfer. 

Zubereitung des Teiges: Die Eigelb werden mit dem 
Puderzuder, Danillinzuder und Waljer mit dem Schneebejen zu didem 


*) Zejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde" (Uffgemeines) jowie „Butter- 
sreme" Geite 17 umd 18. 
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Schaum gejchlagen. Dann unterhebt man vorfichtig das mit dem „Badin“ 
gemijchte und gejiebte Mehl und „Guftin“ und zieht zulegt den fteifen Eier- 
I&hnee unter den Teig. Nun fettet man ein Bledy (Größe etwa 30 x45 cm), 
belegt dasjelbe mit gefettetem weißen Papier und gibt auf die Hälfte 
des Bleches die Hälfte des Teiges, den man recht glatt ftreicht. Unter die 
übrige Teigmajje gibt man den Kafao und ftreicht nun aud) die dunfle 
Majje auf den noch leeren Teil des Bleches. An der offenen Blechleite ift 
es gut, das Papier nad) oben umzubiegen, damit der Teig beim Baden nicht 
herunterflieen fanıı. Man bädt den Teig bei leichter Hige 10—15 Minuten. 
Gleich, nad) dem Baden jtürzt man das Gebäd und zieht das Papier ab. 

Zubereitung der Süllung: Don % Liter Mil, 150 g 
Zuder und 1 Pädchen Dr Detker’s Puddingpuler Ananas-Geihmad focht 
man nad) angegebener Dorichrift, jedoch die Anrührflüffigteit von dem 
halben Liter Mil genommen, einen Pudding, den man bis zum Erkalten 
rührt. Die Butter rührt man |haumig, fügt das auf gelindem Seuer leicht 
geihmolene, wieder abgefühlte, aber noch} flüffige Kofosfett tropfenweile 
unter tüchtigem Rühren hinzu und rührt dann löffelweife den völlig er- 
falteten aber nod, nicht erftarıten Pudding darunter. Unter die fertige 
Creme rührt man 1 Släihhen Arra-firoma.*) 

Den erfalteten Teigboden jchneidet man in zwei Teile, jo daß der 
helle Boden vom dunflen getrennt it. Dann jchneidet man aus beiden 
Böden gleichmäßige Streifen (je 3 Stüd a 7 cm breit), bejtreicht die hellen 
Streifen mit der Creme und jeßt die dunklen Streifen darauf. Oberfläche 
und Ränder der zujammengejeßten Streifen werden mit der Konfitüre, 
die man mit dem Waljer gut verrührt hat, beitrichen und mit Schofoladen- 
guß überzogen. Aus den Streifen fchneidet man etwa 4-5 cm breite 
ihräge Stüde, jo daß im Anjchnitt immer der helle Teigboden, die rofa 
Creme und der dunkle Teigboden zu jehen find. 

Zubereitung des Gufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kakao und heißen Wajjer zu einem glatten didlichen Brei verrührt. 

Wer die Schnitten weniger hoch liebt, muß den Teig auf einem größeren 
Blech baden. 


Schofoladen-Alfujcheln. 


Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 125 g Zuder, 3 Eier, 125 2 
Meizenmehl, 1 gejtrichenen Teelöffel = 3 gDr. Öetfer’s „Badin”, 1 Pädchen 
Dr Oetfer’s Schofoladenipeifepulver. 

Zutatenzur Süllung: 2 Eiweiß, 100 g feingeriebene Nülfe, 
75 g Zuder, 75 g Schofolade. 

Zutatenzum Guß: 1 Tafel einfache Speije-Schofolade. 


*) Zejen Sie unbedingt: „Buttercereme" Geite 18, 
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Zubereitung des Teiges: Butter, Zuder und Eigelb rührt 
man jhaumig, fügt nad) und nad) das mit dem „Badin" gemijchte und 
geliebte Mehl, jowie das Schofoladenjpeifepulver hinzu und lodert zulett 
den Teig mit dem jteifen Eierichnee. Man füllt die Maffe in gut gefettete 
Mufchelformen etwa halbvoll, die man bet guter Mittelhite 20 bis 25 
Minuten bädt. Nach dem Baden werden fie durchgeichnitten und mit 
Schofoladenereme gefüllt. 

Zubereitung der Süllung: Das Eiweiß jchlägt man zu 
iteifem Schnee, unterzieht die geriebenen Müjje und Zuder, fügt die in 
heikem Wajjerbade aufgelöjte Schofolade Hinzu, verarbeitet alles zu einer 
glatten Majje und jtreicht dieje zwilchen die Schotoladenmujcheln. Zu- 
jammengejeßt werden jie mit Schofoladenguß überzogen, jo daß die 
Schnittfläche nicht mehr zu jehen ift. 

Zubereitung des Gujjes: Man löft eine Tafel Schofolade 
vorlichtig im heißen Ofen oder heißen Wajjerbade auf. 


Ofterküffe. 

Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 4 Eigelb, 125 g Zuder, das 
Abgeriebene einer halben Zitrone, Saft einer Zitrone, 200 g Weizenmehl, 
% Pädchen Dr Detter's „Badin“, 1 Dädchen-Dr Betfer’s Puddingpulver 
Zitronengeijhmad, Y/,; Kiter Mild). 

Zutatenzum Guß: 100 g DPuderzuder, 1 Teelöffel Zitronen- 
fait, etwa 3 Teelöffel heißes Wajjer. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter wird |chaumig ge= 
rührt, Eigelb, Zuder und Gejhmadszutaten langjam hinzugegeben und 
abwecjjelnd das mit „Badin” gemilchte und gejiebte Mehl, Pudding- 
puler und die Milh. Man füllt die Majfe in kleine gefettete Sörmchen 
etwa halb voll und bädt jte bei guter Mittelhite golögelb (etwa % Stunde 
“ Badzeit). Erlaltet überzieht man jie mit Zitronen=Zuderguß. 

Zubereitung des Gujfes: Man verrührt langlam den 
Puderzuder mit dem Zitronenjaft und heißen Waljer zu einem didlichen, 
glatten Brei. 


Silber-Törtchen (Reiteverwendung von Eiweiß). 

Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 125 g Zuder, 100 g Weizen- 
mehl, % Pädchen Dr Detter's „Badin“, 100 g Dr Detter’s „Gujtin”, 5 Eiweiß, 
1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder. 

Zutatenzum Guß: 150 g Puderzuder, 50 g Kakao, 1 Eiweiß, 
2%—3 Eplöffel Waller. | 

Zubereitungdes Teiges: Die Butter wird mit dem Zuder 
ihaumig gerührt und das mit dem „Badin“ gemijchte und geliebte Mehl 
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und „Guftin” dazugegeben. Das Eiweih wird mit dem Danillinzuder zu 
jteifem Schnee gejchlagen und unter den feiten Teig gezogen. Die Majie 
füllt man dann in gut gefettete Sörmchen etwa 34 voll und bädt fie bei 
guter Mittelhige 30 bis 35 Minuten.. Nady dem Erkalten werden fie mit 
dem warmen Schofoladenguß überzogen. 

Zubereitung des Gufjes: Puderzuder und Kalao werden 
mit dem Eiweiß und Wajljer im heiken Waljerbade zu einem glatten Brei 


verrührt. 
Zierfchecichen. 

Zutatenzum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 gejtrihenen Teelöffel 
= 3 gDr Oetfer’s „Badin”, 25 g Zuder, 1, Släihhen Dr Detfer’s Badöl 
Zitrone, 1 Eigelb, 80 g Butter. 

Zutatenzur Süllung: 4 Liter Mil, 15 g Butter, 50 g Di: 
Detier’s „Ouftin“, 30 g Zuder, 1 Pädchen Dr. Detker’s Danillinzuder, 1 Prife 
Salz, 4 Eier, 50 g gejtiftete Mandeln, 50 & Korinthen. 

Zubereitungdes Teiges: Das mit „Badin” gemijchte und 
geliebte Mehl wird auf ein Badbrett oder Tijchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Badöl, Eigelb 
und verrühtt diejes mit dem Mejjerrüden zu einer glatten Maffe. Die falt 
geitellte Butter wird ftüdweife in die Majje gepflüdt, mit dem Mehl bededt 
und mit dem Handballen jchnell zu einem feiten Kloß verarbeitet. Dann 


‚rollt man ihn mejjerrüdendid aus und belegt damit Rand und Boden 


gejäuberter Sörmchen. 
Zubereitung der $üllung: Die Hälfte der Mil, von der 


man 1 Eplöffel abnimmt, bringt man mit der Butter zum Kochen, ver- 


quiclt in dem Reit der Mil das „Öuftin’ und gibt die Anrührmajfe unter 
ändigem Rühren in die fohende Slüfligkeit, läßt jo large aufwellen, bis 
lid) die Mafje gut von Topf und Kochlöffel löft, nimmt vom Seuer, gibt 
Zuder, Gewürz und Salz dazu, verrührt mit dem Eplöffel zuriidbehaltener 
Mild) die Eigelbe und gibt jie vorfichtig unter die wenig erfaltete Majje. 
Zuleßt unterzieht man den jteifen Eierfchnee mit den Mandeln und Ko- 
tinthen, füllt die Majfe in die mit Mürbeteig ausgelegten Sörmchen % voll 
und bädt jie fehr vorfichtig bei leichter Hike % bis 3, Stunde. Erfaltet 
beitäubt man die Oberfläche mit Puderzuder. 


Liebestnochen. 

Zutaten zum Teig: % Liter Waffer, 200 g Butter, 250 g fein 
gejiebtes Weizenmehl, 50 g Dr Detfer’s „Guftin“, 6 Eier, 1 Erlöffel Zuder, 
1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder, gemijcht mit % Pädchen Dr Oetker’s 
„Badin”. ; 
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Zutatenzur Süllung: % Liter Mil, 1 Pädchen Dr Oetfer’s 
Danille-Duöddingpuler, 50 g Zuder, 4 Blatt Dr ©etfer’s weiße Regina- 
Speije-Öelatine. 

Zutaten zum Guß: 180 g Duderzuder, 25 g Kakao, 243% 
Erlöffel heißes Waller. 

Zubereitung des Teiges: Waller und Butter bringt man 
zum Kochen, nimmt vom Seuer, jtreut unter jtändigem Rühren das Mehl 
und „Guftin” hinein, jegt wieder aufs Seuer, rührt jo lange, bis jid) die 
Majje vom Topfe löjt und gibt ein ganzes Ei dazu. Nach dem Abfühlen rührt 
man nad) und nad) unter jedesmaligem Glattrühren die anderen ganzen 
Eier hinein, gibt dann Zuder, Danillinzuder und das „Badin“ hinzu, füllt 
dieje Majje in einen Spritbeutel, jprit auf ein gefettetes Bled) fingerlange 
Streifen und bädt jie bei guter Mittelhige goldgelb. Nach dem Baden, nur 
wenigabgetühlt, jchnetdet mandie Liebestnochen auf und füllt fie mit Danille- 
Creme. Etwa 1 Stunde jpäter überzieht man fie mit einem Schofoladenguß. 

ZubereitungderSüllung: Don 34 Liter Mild) nimmt man 
6 Eplöffel ab und rührt damit den Inhalt eines Pädchens Dr. Detfer’s Da- 
nille-Duödingpuler an. Inzwilchen bringt man die übrige Milcd) mit dem 
Zuder zum Kochen, nimmt vom Seuer, gibt dte Anrührmaffe unter |tetem - 
Rühren in die fohende Slüjjigteit und laßt die Creme unter weiterem 
Rühren etwa 2 Minuten fochen. Dann [chlägt man jte alt und gibt 4 Blatt 
weise Gelatine dazu, die man im Wajlerbad aufgelöft hat. 

Zubereitung des Gujjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kakao vermilcht und mit dem heißen Wafjer zu einem diden Brei verrührt. 


Windbeutel. 

Zutaten: % Liter Wajjer, 50 g Butter, 125 g gejiebtes Weizen- 
mehl, 5-6 Eier, 1 gejtrichenen TeelöffelDr. Detfer’ S Danilfinsuder, Sun. 
mit 1 geitrichenen Teelöffel = 3 g Dr. Detter’s ‚„Badıin". 

Zubereitung: Wajjer und Butter bringt manzum Kochen, en 
vom Seuer, jtreut unter Rühren das Mehl hinein und rührt fo lange auf 
dem I bis ji) die Mafjje vom Topfe lölt. Nachdem die Malje ab- 
gefühlt ift ‚, \hlägt man nad) und nad) unter jedesmaligem Glattrühren 
zunädit N Eier hinein. Mit Zugabe des 6. Eies muß man vorjichtig fein, 
damit der Teig nicht zu dünn wird, hat er bereits Hochglanz, erübrigt jich 
weitere Eizugabe, andernfalls gibt man exit das 6. Eigelb und nur, wenn 
nötig, nod) das lette Eiweiß hinzu. Dann untermengt man das mit dem 
„Badin” vermilchte Gewürz, jest mit einem Teelöffel tleine Bällhen auf 
ein mit Mehl beitäubtes Badblec, und bädt bei ftarter Hite in ungefähr 
30 Minuten golögelb. Nach) dem Baden läßt man die Windbeutel bei 
geöfinetem Ofen 510 Minuten ftehen. 
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Don ver angegebenen Menge erhält man etwa 20 Stüd. 

Die Windbeutel werden warn mit Weinihaumfjoße aufgetragen. 
Sollen jie gefüllt werden, jo jchneidet man fie durch und füllt fie mit Schlag- 
jahne, die mit Dr Detfer’s Danillinzuder gewürzt ift oder mit Danillecreme, 
hergeitellt aus Dr Detfer’s Danille-Puddingpuler. Man focht dann den 
Pudding nicht mit einem halben Liter, fondern mit dreiviertel Liter Milch 
und Tann zur Derfeinerung ein gejchlagenes Eiweiß unter die abgefühlte 


Creme geben. 
Weffeln. 

Zutaten: 250 g Butter, 50 g Zuder, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillin- 
zuder, 1 Släichchen Dr. Detfer’s Badöl Zitrone, 1 SläfchhenDr Oetter’s Rum- 
Aroma, 6 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Detker’s „Badin”, 14 Liter 
Muld. 

Zubereitung: Man rührt die Butter zu Sahne, fügt unter bejtän- 
digem Rühren langjam Zuder, Danillinzuder, Badöl, Aroma und Eier 
hinzu, danad) das mit dem „Badin” gemijchte und geliebte Mehl ab- 
wecjelno mit der Mil und jhlägt den Teig, bis er Blafen wirft. In 
einer heißgemahten Waffelpfanne, die jedesmal mit einer Spedjichwarte 
ausgejtrichen wird, bädt man den Teig bei gelindem Seuer fofort aus. 


Settgebadenes. 


Allgemeines. 

Zumäusbaden des Teiges nimmt man am beiten eijerne, nicht 
zu hohe Töpfe, um möglichjt an Sett zu jparen. Der Topf muß jo weit mit 
Sett gefüllt jein, dab das Gebäd darin |hwimmt. Als zwedmäßige Sett- 
mijhung verwendet man 2); Kofosfett und Y%, Rindertalg oder 2/, Kofos- 
fett und 4, Schweinefchmalz. Man Tann aber auch in reinem Kotosfett 
oder reinem Schweinejhmal baden. Der Zujat von Rindertalg macht 
‘das Gebäd mürber. 

Wichtig beim Ausbaden ift der Higegrad. Das Fett muß fo 
heiß fein, daß es dampft, beim Hineinftreuen von etwas Salz zijcht oder 
beim Hineinjteden eines Hölghens Bläschen um dasjelbe bildet. 
Es ift außerdem ratfanı, vor dem eigentlichen Ausbaden ein Teig- 
fügelchen zur Brobe auszubaden. Während des Badens ift es gut, 
den Topf jtändig vorfichtig zu bewegen, damit das Sett das ganze 
Gebäd umjpült. Gegen Ende des Ausbadens, falls das Sett zu heiß ge- 
worden ijt, fan man kleine rohe, gejchälte Kartoffelitüdchen hineinwerfen, 
um die Hie zu vermindern. 
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Fberswalder Sprigfuchen. 

ZutatenzumTeig:,; Liter Wajjer, 100 g Butter, 200 g Weizen- 
mehl, 4 Eier, 25 g Zuder, 1 |chwad) gehäuften Teelöffel Dr Detfer’s „Badin” 
—etwa4g, gemijcht mit etwas Salz und 1 Pädchen Dr. Detfer’s Danillinzuder. 

Zutatenzum Gufß: 200 g Puderzuder, 1 Släjchchen Dr Detter’s 
Badöl Zitrone, ungefähr 3 Eplöffel heißes Waljer. 

Zubereitung des Teiges: Waller und Butter bringt man 
zum Kochen, nimmt vom Seuer, jhüttet unter ftändigem Rühren das Mehl 
hinzu und rührt die Majje jo lange auf dem Seuer, bis jie jich als dider 
Kloß vom Topfe löft. Dann gibt man ein ganzes Ei hinzu, verrührt diejes 
tüchtig, gibt in die erfaltete Mafje unter jedesmaligem Derrühren die 
anderen ganzen Eier, jowie die anderen Zutaten und rührt fie zu einem 
glatten Teig. Man füllt den Teig in einen Sprißbeutel und jpritt auf ein 
in heißes Badfett getauchtes Dergamentpapier Kränze, die man langjam 
in das Badfett gleiten läßt und goldbraun bädt. Man nimmt die Kränze 
mit einer Stridnadel heraus, läßt das Sett gut abtropfen und überzieht jie 
mit Zitronen-Zuderguß auf einer Seite.*) 

Zubereitung des Zitronen-Gujjes: Den Puderzuder 
verrührt man mit dem Badöl Zitrone und heißen Waller zu einem glatten 
Brei. 

Dfanntuchen, (Berliner). 

Zutaten zur Brandmajffe: % Liter Wajfer, 75 g Butter, 
1 Drife Sa, 250 g Weizenmehl, 4 Eier, 1 Pädchen Dr. Detfer’s Danillin= 
suder, gemilht mit 34. Pädchen Dr Oetfer’s „Badin”, % Slälhchen Dr 
Oetter’s Badöl Zitrone. 

ZutatenzumXRührteig: 125 g Butter, 60 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr. Detfer’s Danillinzuder, 4 Eier, 500 g Weizenmehl, 11%, Dädchen Dr. Detfer’s 
„Badin”. 

Zur Süllung: Etwa 200 g Pflaumenmus. 

Zum Bejtreihen: % Ei oder 1 Eiweiß. 

Zum Ausbaden: 500 g Kotosfett, 500 g Schweinejchmaß. 

Zum Überftäuben: Etwas Puderzuder. 

Zubereitung der Brandömajje: Das Wajjer bringt men 
mit der Butter und dem Sal zum Kochen, zieht den Topf vom Seuer, gibt 
unter ftetem Rühren das Mehl hinein, jet den Topf auf nicht zu große 
Slamme und rührt die Majfe jo lange, bis fie jich als Kloß von Topf und 
Löffel löft. Noch warn gibt man ein Ei dazu, rührt glatt, gibt erfaltet das 
zweite Ei hinein, rührt wieder glatt und fährt jo fort, bis alle Eier auf 
gebraucht find. Dann unterrührt man das mit dem Danillinzuder gemijchte 

*) Zejen Sie unbedingt: „Hettgebadenes" (Allgemeines) Seite 64. 
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„Badin” und das Gewürz, jchlägt den Teig einige Minuten und ftellt ihn 
zum völligen Erkalten beijeite. 

Zubereitung des Rührteiges: Die Butter rührt man 
Ihaumig, gibt Zuder, Danillinzuder, Eier, das mit dem „Badin” gemijchte 
und gejiebte Mehl zur hälfte dazu, gibt die andere Hälfte der Mehl-Badin- 
milhung auf ein Badbrett und darauf beide Teige. Dieje werden gut mit- 
einander verfnetet, etwa U, cm did ausgerollt und mit einem Weinglas 
zu Heinen Scheibchen abgejtochen. 

herftellung der Pfanntuhen: Zu jedem Pfannkuchen 
braucht man 2 Scheibchen. In die Mitte des einen Scheibchens gibt man 
etwas Pflaumenmus und beitreicht den Rand mit ein wenig verquirltem 
Ei oder Eiweiß, legt das zweite Scheibchen darauf, zieht es über die Ränder 
des unteren Scheibchens und drüdt es fet an. Dann gibt man die Pfann- 
tuchen in jiedendes Sett, bädt fie auf beiden Seiten öunfel goldbraun, 
nimmt jie mit einem Schaumlöffel heraus, läßt das Sett abtropfen und 
überftäubt fie mit Puderzuder.*) ‚ 


Quark-Pfannkuchen. 


Zutatenzum Teig: 125 g Butter, 250 g Zuder, 1 Däddhen 
Dr Detfer’s Danillinzuder, 2 Eier, 250 g Quarf, 500 g Weizenmehl, 1 Päd- 
chen Dr Oetfer’s „Badin“. 

Zum Beftreihen: 1 Eiweiß. 

Zutatenzur Süllung: 150 g Marmelade oder Konfitüre. 

ZutatenzumAlusbaden: 500 g Kokosfett und 250 g Rinder- 
talg oder 500 8 Kofosfett und 250 g Schweinejhmaß. 

Zum Überftäuben: Etwas Puderzuder. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zuder, 
Gewürz und die ganzen Eier hinzu, rührt alles jchaumig, gibt den duch 
ein Haarlieb gedrüdten Quark und zulebt das mit dem „Badin“ gemijchte 
und geliebte Mehl dazu. Man verfnetet alles zu einem glatten Teig, 
rollt denjelben auf einem mit Mehl bejtäubten Brett Y, bis % cm dünn 
aus, jtiht runde Plättchen ab (etwa 6 cm im Durchmeffer), bejtreicht 
einen Teil der Plättchen am Rande mit Eiweiß, gibt in deren Mitte etwas 
Marmelade und legt ein unbeftrichenes Plättchen darauf. Lebteres muß 
über die Ränder des unteren gezogen und feit angedrüdt werden. Die 
Pfannkuchen werden [hwimmend im fiedenden Sett auf beiden Seiten 
hellbraun gebaden, dann mit einem Schaumlöffel herausgenommen, auf 
Sließpapier oder ein Sieb zum Abtropfen gelegt und nachher mit Puder- 
zuder bejtäubt.*) 


*) Zejen Sie unbedingt: „Settgebadenes" (Uflgemeines) Seite 64, 
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Hobelfpäne (Räderkugen). 

Zutatenzum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Detker’s 
„Badin“, 100 g Zuder, 1 Släfchchen Dr. Detfer’s Badöl Zitrone, 1 Släihchen 
Dr. Detfer’s Rumsflroma, 3 Eier, 125 g Butter. 

ZutatenzumAusbaden: 500 g Kofosfett und 250 g Rinder- 
talg, oder 500 g Kofosfett und 250 g Schweinejchmaß. 

Zum Überftäuben: Etwas Puderzuder. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin" gemijchte Mehl wird durch 
ein Sieb auf das Badbrett oder die Tijchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Badöl, Rum- 
Aroma und die ganzen Eier, verrührt dieje Zutaten von der Mitte aus mit 
dem Mejjerrüden und pflüdt dann in die weiche Mafje die kalt geftellte 
und harte Butter in tleinen Stüdchen, bededt die Maffe mit dem Mehl 
und verarbeitet jie mit dem Handballen zu einem feiten Klok. Man rollt 
diejen mejjerrüdendid aus und [hneidet S—-10 cm lange und 2%, cm breite 
Streifen daraus (am beiten rädelt man mit dem Kuchenräöchen), Ichneidet 
in die Mitte einen Schliß und zieht das eine Ende ein bis dreimal oucch. 
Man bädt die Hobeljpäne in jiedendem Sett auf beiden Seiten goldbraun, 
nimmt fie mit dem Schaumlöffel heraus, gibt fie auf ein Sließpapier oder 
Sieb zum Abtropfen und bejtäubt fie mit Puderzuder.*) 


Gebadene Apfelfcheiben. 

Zutaten: % Liter Milch, 250 g Weizenmehl, 25 g Zuder, 1 Dädhen 
Dr. Oetfer’s Danillinzuder, %, Pädchen Dr Detkev’s „Badin“, 1 Ei, 4 große 
jaure äpfel. 

Zum Bejtreuen: Etwas Puderzuder oder Zuder und Zimt. 

Zubereitung: Die Mil verquirlt man mit dem Mehl, gibt das 
mit dem Zuder und Gewürz gemijchte „Badin” hinzu, dann das ganze Ei 
und verquirlt alle Zutaten. Man taucht die Apfelicheiben in den flüjligen 
Teig und bädt fie in einer gut gefetteten Pfanne auf beiden Seiten gold-= 
gelb. Man reicht jie warn als Nachjpeife mit Puderzuder überjtäubt ode: 
mit Zuder und Zimt beitreut, 

Zubereitung der Äpfel: Die Äpfel werden gewalchen und 
gejchält, dann ftiht man mit einem Gehäufeausftecher das Kernhaus aus 
und jchneidet die Äpfel in etwa % bis 1 cm dide runde Scheiben. 


Rartoffelpuffer, 
Zutaten: 10 dide rohe Kartoffeln (etwa 3 Pfund gejchälte), 4 Eier, 


75 g Zuder, 14 Liter Mil, 100 g Rofinen, 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen 
Dr. Detfer’s „Badin”, nad) Gejhmad etwas Salz. 


*) Zefen Cie unbedingt: „Settgebadenes“ (Milgemeines) Seite 64. 


Zubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, das Wafjer ab- 
gezoljen, dann gibt man nad) und nad) Eier, Zuder, Mil, Rofinen und 
zuleßt das mit dem „Badin” gemijchte und gejiebte Mehl hinzu. Nach) 
Gejcdymad fan man aud) etwas Salz in den Teig geben. Man bädt von 
dem Teig eine Kuchen in heigem Badfett auf beiden Seiten golögelb. 
Man kann die Puffer jowohl heiß als auch Talt vorlegen. 


Zierkuchen. 

Autaten: % Liter Mil, 140 g Weizenmehl, 60 g Di. Oetfer’s 
„Bultin“, 1 Dädchen Di. Better’s Danille-Puddingpulver, 3 Eier, 1 Prife 
Sal, 1 Drife Zuder, 5 Dädchen Dr. Detter’s „Badin”. 

Zubereitung: Man gibt in die Mildy das Mehl, „Guftin“ und 
Duddingpulver und verquirlt diefe Zutaten jehr gut. Dann gibt man die 
Eigelbe hinein, verquielt wieder, unterrührt Salz und Zuder mit dem 
„Badin” gemilht und unterhebt zulest ganz vorjichtig mit dem Schnee- 
bejen den jteifen Eierjchnee. Man bädt die Kuchen in einer Pfanne (Eier 
tuchentiegel) in heißem Badfett auf beiden Seiten golögelb. Am beiten 
Ihmeden die Eierfuchen, wenn fie ganz dünn ausgebaden werden. 

Anmerfung: Iht man die Eierfuhen als Nadhtifch, fo Tann man 
lie ganz dünn mit Marmelade beitreihen, zujammentollen und mit etwas 
Duderzuder überjtäuben. 


Weihnachtsgebäd. 


Spekulatius. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr ®etter’s „Badin”, 
250 g Zuder, 2 Eier, 250 g Butter, 100 g geriebene Mandeln, 50 g geitoße- 
nen Kandiszuder, 1 Dädchen Dr. Detter’s Danillinzuder, 1 geftrichenen Tee= 
löffel Zimt (etwa 3 g), 2 Mefjerjpigen Nelten, 2 Mefjeripigen geriebene 
Musfatnuß, 2 Mejjeripien Koriander, 2 Mejjeripigen Kardamom. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin“ gemijchte Mehl wird 
ourd) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tifchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder und die ganzen 
Eier und verrührt diefe mit dem Mefjerrüden zu einer glatten Majje. 
Die falt geftellte Butter wird jtüdweije hineingepflüdt, Mandeln, Kandis- 
zuder und Gewürze dazugegeben, die Majje mit dem Mehl bededt und 
mit dem Handballen jchnell zu einem fejten Kloß verarbeitet. Man rollt 
den Teig mejjerrüdendid aus und fticht mit Tleinen Blechformen (am 
beiten eignen fic) hierzu Tierformen) Dlättchen aus, die auf gejäubertemn 
Bledy etwa 15 Minuten bei leichter Hiße Inufperig gebaden werden. 
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Anmerfung: Es empfiehlt jich, das Gebäd in Blecdydojen aufzu= 
bewahren, damit es längere Zeit fnujperig bleibt. 


Printen, 

Zutaten: 375 g Sirup, 200 g Zuder, 5 g gemahlenen Sendel, 
5 g gemahlenen Anis, % Liter Mil, 750 g Weizenmehl, 2 Dädchen Dr. 
Oetter’s „Badin". 

Zubereitung: Man läßt den Sirup mit dem Zuder heiß werden 
(damit jich der Zuder löft), gibt dann die Gewürze und die Talte Milch dazu 
und läßt auf Handwärme abkühlen. Dann mengt man das mit dem 
„Badin” gemilchte und gejiebte Mehl unter den Sirup, verarbeitet das 
Ganze zu einem glatten Teig, den man ftark mefjerrüdendid ausrollt 
und mit dem Kuchenräöchen in rechtedige, etwa 4 cm breite und 8—10 cm 
lange Streifen rädelt. Man Tann die Streifen mit Eiweiß beitreichen, fie 
erhalten dann nad dem Baden ein glänzendes Ausjehen. Man bädt die 
Dfefferkuchenitreifen bei guter Mittelhige in etwa 15 Minuten. 


Dfeffertuchenplätchen. 

Zutatenzum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr. Oetter’s 
„Badin“, 375 g Zuder, 2 Eier,' 14 Liter Mil, 190 g Honig, % Teelöffel 
gejtoßenen Zimt, 15 Teelöffel gejtoßene Welten, 15 Teelöffel geriebene 
Mustatnuß, % SläichhenDr Detter’s Badöl Zitrone, 1 Dädchen Dr. Detter’s 
Schotoladenjpeilepulwer, 125 g geriebene Hajelnülje, 125 g Butter. 

Zutaten zum Ouß: Etwa 500 g Duderzuder, 2—3 Ehlöffel 
Wajjer, Saft einer Zitrone. 

ZutatenzurDerzierung: Einige halbierte Nüjfe oder Man- 
deln, etwas flein gejchnittenes Zitronat, etwas Buntzuder. 

Zubereitung des Teiges: Das mitdem „Badin“ gemilchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tischplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder 
und die ganzen Eier, verrührt dieje zu einer weichen Majje, gibt in die- 
jelbe die Mil und verrührt von der Mitte aus fo, dak noc) ein Teil des 
Mehlkranzes jtehen bleibt. Nun gibt man wieder in die Mitte den Honig 
mit den Gewürzen, darauf das Schofoladenjpeijepulver und die Nülfe, 
untermengt dieje Zutaten und pflüdt dann die Talte Butter in einen 
Stüdchen in die weiche Majje. Man bededt diefe mit dem nod) jtehen- 
‚gebliebenen Mehltvanz und verarbeitet fie mit dem Handballen jchnell zu 
einem Kloß. Den Teig läßt ınan einen Tag jtehen, damit er etwas exhärtet, 
Inetet ihn am nädjiten Tag nody einmal duch, fügt, wenn nötig, etwa 
50 g Mehl hinzu, rollt ihn in einem möglichit falten Raum, da er jehr wei 
ift, dünn aus, fticht Sormen aus und bädt die Pläschen auf einem gefetteten 
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Blech bei leichter Hiße etwa 10—15 Minuten. Erfaltet überzieht man 
fie mit einem Zuderguß und verziert fie beliebig mit den angegebenen 
Autaten. 

Zubereitung des Gujles: Der Puderzuder wird mit dem 
falten Waffer und dem Saft der Zitrone zu einem glatten Brei verrührt und 
am beiten mit einem PDinjel aufgetragen. 

Anmertung: Die Majje ift ehr ausgiebig, man erhält etwa 
170 Pläschen. Sie halten ji) in einem Steintopf aufbewahrt lange Zeit 
frifch und Ichmeden vorzüglich. 


Rleine Gewürztuchen. 

Zutaten zum Teig: 320 g Weizenmehl, % Pädchen Dr Detfer's 
„Badin”, 50 g Kafao, 300 g Zuder, 2 Eier, 125 g Butter, % Ehlöffel ges 
itoßene Nelten, etwa 4g, 1 gejtrichenen Teelöffel Zimt = 3 g, % Musfatnuß. 

Zutaten zum Guß: 150 8 Puderzuder, etwa 2 Ehlöffel Taltes 
Waljer. . 

Zubereitung des Teiges: Das mitdem „Badin” gemijchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf die Tijchplatte oder das Badbrett gegeben, 
der Kafao hinzugefügt und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die 
Mitte gibt man Zuder und die ganzen Eier und verrührt dieje mit dem 
Mejjerrüden zu einer glatten Majje. Man pflüdt in diefelbe die Falt geitellte 
Butter (in Heinen Stüdchen), gibt die Gewürze dazu, bededt die Majje 
mit dem Mehl und verarbeitet fie mit dem Handballen zu einem feiten 
Klo. Man rollt den Teig mejjerrüdendid aus und ftiht mit runden 
Sörmchen Plättchen ab, die man auf gejäuberte Bleche gibt und bei leichter 


" Hiße in ungefähr 20 Minuten abbädt. Erfaltet beitreicht man fie mit dem 


Fuderguß. 
Zubereitung des Gujfes: Der Puderzuder wird mit dem 
Waller zu einem glatten didlihen Brei verrührt. 


Lebkuchen. 

Zutaten: 750 g Weizenmehl, 1% Pädhen Dr Oetfer’s „Badin”, 
500 8 Zuder, 4 ganze Eier, 4 Eplöffel Milch, 150 g Butter, 250 g fein 
geriebene Mandeln, 175 g jehr Kein gejchnittenes Zitronat, 3 gejtrichene 
Teelöffel Zimt = 9 8, 1 Teelöffel voll gejtogene Nelten, % Mustatnuf 
(gerieben), »—1 Släfchchen Dr Detfer’s Badöl Zitrone. 

Zur Derzierung: Einige Mandeln. 

Zubereitung: Das mit dem „Badin” gemijchte Mehl wird durch 
ein Sieb auf das Badbrett oder.die Tijchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder und die ganzen 
Eier, verrührt diefe mit dem Mejferrüden zu einer glatten Majje, gibt die 
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Mild) dazu, verrührt aud) dieje von der Mitte aus und pflüdt in die weiche 
Majje die falt geitellte Butter in Leinen Stüdchen. Darauf gibt man 
alle anderen Zutaten, bededt mit dem Mehl und verfnetet alles mit den 
Hanöballen zu einem feiten Kloß. Der Teig muß jehr gut durchgefnetet 
werden, damit er gejchmeiöig wird. ‚Den ziemlich feiten Teig rollt 
man etwa 2 mejjerrüdendid aus, fchneidet in beliebige Stüde oder fticht 
mit einem Weinglaje runde Scheiben aus, belegt jedes Stüf mit einer 
abgezogenen halbierten Mandel und bädt auf einem gejäuberten Bled) bei 
guter Mittelhige etwa 15—20 Minuten. 

Anmerfung: Man fan die Kuchen aud) auf Oblaten baden. 


Dfeffernüffe mit Guß. 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Pädchen Di. Detfer’s 
„Badin“, 325 g Zuder, 2 Eier, 5 Eplöffel Mil, 50 g geriebene Mandeln, 
50 8 jehr Hein gejchnittenes Zitronat, % Släfchehen Dr Betfer’s Badöl 
Zitrone, 2 Mejleripigen Ingwer, 2 Mejjerjpigen weißen Pfeffer, 2 Mefjer- 
‚pigen gejtoßene Nelfen, 2 Mejjeripigen Neltenpfeffer (Englifch Gewürz), 
2 Mejjeripigen Kardamom, 8 g Zimt. 

Zutaten zum Guß: 225 g Duderzuder, etwa 3 ERlöffel faltes 
Waller. 

Zubereitung des Teiges: Dasmitdem „Badin“ gemijchte 
Mehl wird dur) ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiichplatte gegeben 
und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder 
und die ganzen Eier und verrührt dieje mit dem Mejjerrüden zu einer 
glatten Malje. Dieje verrührt man dann mit der Milch, gibt die Mandeln, 
Zitronat, Badöl und alle Gewürze (gemahlen oder geftoen) dazu, bededt 
die Majje mit dem Mehl und verarbeitet jie mit dem Hanöballen zu einem 
feiten Klo. Man rollt ihn etwa 1 cm did aus und fticht mit einem Ziför= 
glas Scheiben ab, die man auf ein gefettetes Blech jet und bei guter 
Mittelhige in ungefähr 15 Minuten abbädt. Erfaltet bejtreicht man die 
Pfeffernüjfe mit einem Zuderguß und läßt diefen abtropfen. Dann be- 
wahrt man jie am beiten in Steintöpfen auf. 

Zubereitung des Gujjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Waller zu einem glatten didlihen Brei verrührt. 


Liegniger Bombe. 
Autaten zum Teig: 400 g Honig, 250 g Zuder, 125 g Butter, 
5 g Zimt, 2 g Nelfen, 1 Drije Kardamom, % Släjchchen Dr Detfer’s Badöl 
Zitrone, 125 g gehadte Mandeln, 150 g Zitronat, 125 g Korinthen, 
2 Eplöffel Rojenwaljer, 4 Eklöffel Waller, 3 Eier, 500 g Weizenmehl, 
2 Dädchen Dr Detkers „Badin”, 50 g Kakao. 


Zum Überftreihen: 200-250 g Aprifofenmarmelade, etwa 
2 Erlöffel Waifer. 

Zutaten zum Guß: 350 g Puderzuder, 20 g Kakao, etwa 4 Ei- 
löffel heißes Wajjer. 

Zubereitung des Teiges: honig, Zuder und Butter läßt man 
joeben auffochen, gibt die Gewürze, Badöl, die abgezogenen gehadten Man 
deln, das tlein gejchnittene Zitronat, Korinthen, Rojenwaljer und Wajjer 
dazu, verrührt dieje Zutaten gut und läßt jie auf Handwärme erfalten. 
Dann unterrührt man die ganzen Eier, das mit dem „Badin” gemifchte und 
geliebte Mehl und den Kakao. Man füllt den Teig in tleine Blechringe 
(etwa 6 em Durcmelfer), die man auf ein gefettetes Blech gejett hat, 
tnapp halb voll und bädt die Bomben in einem gut vorgeheizten Ofen bei 
guter Mittelhige etwa 20 Minuten. Exfaltet beitreicht man jie ganz dünn 
mit Konfitüre uno überzieht jie mit dem Schofoladenguß. - 

Zum Überftreichhen wird die Konfitüre mit 2 Exlöffeln Wajler 
gut verrührt. 

Zubereitung des Gujjes: Puderzuder, Katao und heikes 
Wajjer verrührt man zu einem glatten didlichen Brei. 

Anmertung: Die Malje ergibt etwa 40 Bomben. 


Dfefferfuchentortenftüden. 

Zutaten zum Teig: 500 g Honig oder Sirup, 200 & Zuder, 
1 Teelöffel Zimt=etwa 4 g, % Teelöffel Nelfen, 125 g gehadte Nülfe 
oder Mandeln, 125 g Schweinefett, 4, Liter Milch, 1 Släjchchen Dr Detfer’s 
Badöl Zitrone, 400 g Weizenmehl, 100 gDr Oetier’s „Guftin”, 1 Dädchen 
Dr. Detfer’s „Badin". 

Zum Bejtreichen: 200 g beliebige Marmelade. 

Zutatenzum Guß: 400 g Puderzuder, 25 g Kakao, etwa 4-6 
Ehlöffel heißes Waljer. 

Zur Derzierung: Einige halbierte Mandeln. 

ZubereitungdesQTeiges: Manläßtden Honig mitdem Zuder, 
Gewürzen, Nülfen und dem Sett foeben auffochen, gibt dann die Falte 
Al und das Zitronenöl hinzu, läkt auf Handwärme erfalten und unter- 
rührt das Mehl, das man mit dem „Gultin” und „Badin” gemilcht und 
geliebt hat. Der Teig wird in zwei gefettete, mit geriebener Semmel 
ausgeitreute Springformen gegeben und etwa 1 Stunde bei ftarfer Hite 
gebaden. Erfaltet beitreicht man die Oberflächen und Seiten mit Marme- 
lade und teilt jede Torte in 12 Stüde, die man mit Schofoladenguß über- 
zieht und mit Mandeln verziert. N 

Zubereitung des Gufjes: Der Puderzuder wird mit dem 
Kafao und heiken Waller zu einem glatten Brei verrührt. 
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Anmerfung: Wer die Stüde dider liebt, Tann auch die ganze 
Majje in einer Sorm baden und fchneidet dann 20 Stüde aus der Torte. 
Man braucht in dern Salle nur 125 g Marmelade zum Bejtreichen. 


Honigkuschen zum Auffchneiden (in Kaftenform). 

Autaten: 250 g Bienenhonig, 250 g Zuder, 1 Eklöffel = 30 g 
Schweinefchmals, 8 g Zimt, 3 g Nelten, 100 g gehadte Mandeln, 75 g fein- 
gejchnittene Pomeranzenjhale, 14 Liter Milk, 2 Eier, 500 g Weizenmehl, 
‚1 Pädchen Dr Detker’s „Badin”, 150 gDr Detter’s „Guftin”. 

Zubereitung: Man läßt den Honig mit dem Zuder, Sett und den 
Gewürzen joeben auffochen, gibt dann die Mandeln, Pomeranzenjchale 
und die kalte mit den Eiern verquiclte Mild) hinzu und läßt alles auf Hand- 
wärme erfalten. Dann rührt man das mit dem „Badin” und „Guftin“ 
gemijchte und gejiebte Mehl langjam darunter, füllt den Teig in eine gefet= 
tete Kajtenform und bädt ihn bei guter Mittelhige in 1—11% Stunden ab. 

Anmerftung: Diejer Kuchen hält fi) lange friich und wird, in einer 
Blechdoje aufbewahrt, immer bejjer im Geichmad. 


Brauner Weihnachtskuchen. 

Zutaten zum Teig: 200 g Sirup oder Rübenfraut, Tnapp 
44, Liter |hwarzen Kaffee oder Waljer, 100 g zerlaljene Butter oder 1 E}- 
löffel Speijeöl, 150 g Zuder, 1 geitrichenen Teelöffel Anis, 65 g gehadte 
Mandeln, 65 8 Korinthen, 1% Ehlöffel Kafao, 500 g Weizenmehl, 1 Dädchen 
Dr Detter’s „Badin”. 

Zubereitung: Der Sirup oder das Rübentraut wird mit einem 
Teil der Slüffigfeit und der zerlajfenen Butter verrührt. Dann fügt man 
Zuder, Anis, Mandeln, Korinthen und Kafao hinzu und unterrührt zulegt 
das mit dem „Badin” gemijchte und geliebte Mehl abwecjjelnd mit der 
übrigen Slüffigteit, bei deren Zugabe man vorjichtig fein muß, damit der 
Teig nicht zu dünn wird. Er muß jo did fein, daß er leiht vom Löffel 
fließt. Die Majfe wird in eine gefettete Kaftenform gegeben und bei guter 
Mittelhite I—1Y, Stunden gebaden. 


Chriftftollen. 

Zutaten zur Brandmafje: 4 Liter Wafjer, 100 g Butter, 
125 g Weizenmehl, 3 Eier, 25 g Zuder. 

Zutaten zum Teig: 150 g Schweinejhmalz, 50 g Rinder: 
talg, 100 g Zuder, 1 Släjhchen Dr Oetter’s Badöl Zitrone, 1 Ei, 400 g 
Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Oetfer’s „Badin“. 

Zutatenzur Süllung: 125 gRofinen, 50 gKorinthen, 50 ggeichnit- 
tene Suffade (Zitronat), 100 g abgezogene gehobelte Mandeln, 50 g Zuder. 
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Zum Bejtreihen: 1 Eiweik. 

Zubereitung der Brandmajje: Waljer und Butter 
bringt man zum Kochen, nimmt vom Seuer, jtreut unter Rühren das Mehl 
hinein und rührt jo lange auf dem Seuer, bis jich die Mafje als Kloß von 
Topf und Löffel löft. In die heiße Malje gibt man 1 ganzes Ei und rührt 
die Najje ganz glatt. Erfaltet gibt man nad) und nad) die anderen Eier 
uno den Zuder dazu und rührt wieder glatt. 

Zubereitung des QTeiges: Die Sette zerläßt man, gibt 
abgefühlt, furz vor dem Erjtarren, Zuder, Badöl und Ei dazu und verrührt 
dieje Zutaten jo lange, bis das Sett eritarrt ijt und die Mafje weiß ausjieht. 
Don dem mit „Badin” gemijchten und gejiebten Mehl unterrührt man etwa 
die Hälfte, gibt die andere Hälfte Mehl auf ein Badbrett und darauf den 
Teig und die Brandmajje. Beide Teige werden qut zufammen verfnetet, 
1, bis 34 cm did vieredig ausgerollt und mit der Süllung beftreut. Dabei 
beachte man, daß tingsherum ein etwa | cm breiter Rand frei bleibt, damit 
die Srüchte beim Baden nicht herausfallen. Der Teig wird zujammen- 
gerollt, die Enden gut zujammengedrüdt, damit feine Öffnung ift und die 
ganze Rolle mit Eiweiß beftrichen. Diejen Stollen bädt man bei guter 
Mittelhige 1-11, Stunden, dann Tann man ihn warn mit etwas Puder- 
3uder bejtäuben. S 

Zubereitung der Süllung: Alle Zutaten werden gut 
miteinander gemijcht. 


Mobnftriezel. 

Zutaten zur Brandmajje: 4 Liter Wafjer, 100 8 Butter, 
125 g Weizenmehl, 3 Eier, 25 g Zuder. 

Zutaten zum Teig: 150 g Butter, 100 g Zuder, 1 Pädchen 
Dr Detfer’s Danillinzuder, 1 Ei, 400 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr. Detfer's 
„Badin“. 

Zutaten zur Süllung: 500 g Blaumohn, 100 g zerlajjene 
Butter und 14 Liter Milch oder 50 g Butter und % Liter Sahne, 75—100 g 
Zuder, 2 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder, 50 g gehadte Mandeln, 100 g 
Korinthen. 

Zum Bejtreihen: 1 Eiweiß. 

Zubereitung der Brandmajje: Waller und Butter 
bringt man zum Kochen, nimmt vom Seuer, jtreut unter Rühren das Mehl 
hinein und rührt jo lange auf dem Seuer, bis ji die Mafje als Klo von 
Topf und Löffel löjt. In die heiße Malje gibt man 1 ganzes Ei, rührt glatt 
und gibt erfaltet nad) und nad) die anderen Eier und den Zuder dazu. Die 
Majje muß ganz glatt und glänzend fein. 
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Zubereitung des Teiges: Man jhmilzt die Butter, Täkt 
lie erfalten und gibt furz vor dem Eritarten den Zuder und das Gewürz 
hinzu. Hun rührt man jo lange, bis die Butter exitarrt ift und die Malle 
weiß ausjteht. Dann gibt man das Ei dazu. Don dem mit „Badin” gemijch- 
ten und gejiebten Mehl unterrührt man etwa die Hälfte, gibt die andere 
Hälfte Mehl auf ein Badbrett, darauf den Teig und die Brandmajlje. Beide 
Teige werden gut zulammen verfinetet, 1%, bis 34 cm did vieredig aus- 
gerollt und mit der Süllung beitrichen. Dabei beachte man, daß rings- 
herum etwa ein 1 cm breiter Rand frei bleibt, damit der Mohn beim Baden 
nicht herausfällt. Der Teig wird zujammengerollt, die Enden gut zu> 
jammerngedrüct, damit feine Öffnung ilt und die ganze Rolle mit Eiweiß 
beitrichen. Diejen Stollen bädt man bei guter Mittelhige 1—11% Stunden, 
dann Tann man ihn warın mit etwas Puderzuder bejtäuben. 

Zubereitung der Süllung: Den gemahlenen (am beiten 
vorher zwei= bis dreimal gebrühten) Mohn verrührt man der Reihe nad) 
mit allen Zutaten und |chmedt ihn nach Süße ab. 


Beschtenswerte Derwendungsvorfchriften 


für weitere 


» Dr. Oetkerss£rzeugniffe. 


Es gibt wohl faum einen Haushalt in Deutichland, in dem nicht 
Dr Oetter-Erzeugnilfe laufend oder wenigjtens gelegentlid) verwendet 
werden. Aus der Drarxis heraus gejchaffen, bedeuten jie für die Hausfrau 
ein ausgezeichnetes Hilfsmittel zu zeit- und gelöfparender Haushaltfüh- 
rung. Dr Oetfer’s Pudding- und Geleeipeile-Dulver find infolge ihres’ 
reichen Gehaltes an hochwertigen Nährftoffen zu einer wirklichen Dolfs- 
nahrung geworden. Einige Hinweile für den Gebrauch werden daher 
ehr erwünfjcht fein. 


Dr. Oetker’s „Guftin“ 
it ein Nährmittel von vieljeitiger Derwendbarteit, das in jeder Küche un- 
entbehrlich ift. Diejer feinite Mais-Stärte-Puder dient zur Heritellung von 
Süßjpeilen, Cremes und Suppen, zum Sämigmachen von Soßen jeder Art 
uno zum Baden vieler feiner Gebäde, wie Bistuitfuchhen, Sandtorten ujw., 
ebenjo zum £ndiden von Obitbelag. 

„Sultin“ bejigt hervorragenden Nährwert und Gejchmad, dabei ijt 
es bejonders leicht verdaulich, aljo für die Kinder- und Krantentojt wie 
gejhaffen. 
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Milchbrei für Kinder. 
Zutaten: % Liter Mil, 1 Eplöffel voll Zuder, etwas Salz, 3 €}- 
löffel voll Dr Detfer’s „Guftin’, 6 Eplöffel faltes Wajfer, 
Zubereitung: Die Mild läßt man mit dem Zuder und etwas 
Salz fohen, unterdes rührt man das „Guftin” mit 6 Ehlöffeln falten 
Wajjer glatt, gibt es vorjichtig in die fochende Milk und läht die Majje 
5 Minuten unter öfterem Umrühren fochen. 


Rinderfpeife. 

Eine Porzellanjchüfjel legt man am Boden dicht mit fleinen Zwie- 
bäden oder einfahem Kefs aus und [chüttet auf diefe ein beliebiges Objt- 
fompott je nad) der Jahreszeit. 1 Liter Mild) bringt man mit etwas Zuder, 
einer Prije Salz und wenig feinem Zimt zum Kochen, rührt 75 g angerührtes 
Dr Detter’s „Guftin” daran, Tocht einen diden Brei davon und fchüttet ihn 
über das Obit. Hady dem Erkalten ftreut man vor dem Auftragen Zuder 


und Zimt über den Brei. 
Schneebrei. 


Zutaten: % Liter Mild,, etwas Salz, 1 Eplöffel voll Zuder, 3 Eh- 
löffel voll Dr Detfer’s „Guftin’, 2 Eiweih,. 

Zubereitung: Die Mild bringt man mit etwas Salz und dem 
Zuder zum Kochen, gibt das mit etwas kaltem Waifer angerührte „Guftin“ 
hinzu und läßt nochmals auffohen. Nun fchüttet man den Eierjchnee in 
den Brei und läßt ihn unter jtetem Schlagen bis zum Kochen fommen. 
Sobald der Brei fteigt, nimmt man ihn vom Seuer und reicht ihn warm mit 


Zuder betreut. 
Milchkaltichale. 

Zutaten: 25 gDr Oetfer’s „Guftin”, U, Liter Waffer, 1 Liter Mild, 
50 g Zuder, 1 Pädchen Dr. Oetfer’s Danillinzuder, 2 Eier, etwas feinen 
Zimt. | 

Zubereitung: Das „Gujtin” rührt man mit etwas faltem Wajjer 
an, unterdes läßt man die Milch, den Reit des Wafjers, Zuder, Danillin- 
zuder und das Eigelb auffochen, gibt das angerührte Guftin hinzu und Iäßt 
unter Rühren nod) einigemal auffochen. Die fertige Kaltichale gießt man 
in eine Terrine, jest von dem Eiweihjchnee Eleine Klöhchen darauf, bejtreut 
jie mit Zuder und Zimt und läßt fie erfalten. 


Buttermilchfuppe mit „Buftin“. 
Zutaten: 1 Siter Buttermild, Zuder nad) Geichmad (etwa 50 g), 
etwas Zimt, 50 g Dr Oetfer’s „Guftin”, 5—6 Eplöffel Waffer. 
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Zubereitung: Damit die Buttermild, nicht gerinnt, muß man fie 
bis zum Kochen mit einem Schneebejen jchlagen, gibt dann Zuder und 
Zimt hinzu und unterrührt das mit 5—6 Eklöffen Waller verquirlte 
„Bultin“. Man focht die Suppe gut durch und Tann fie über für jid) 
gejhmorte, getrodnete Pflaumen anrichten. 


Derfeinerte Buttermilchfuppe. 

Zutaten: 2, Liter Buttermilch, 14 Liter füße Milch, das Abgeriebene 
und etwas Saft einer Zitrone, 1 ganzes Ei, Zuder nad) Gejehmad (etwa 
3 Ehlöffel = 75 g), 30 g Dr Detfer’s „Guftin”. 

Zubereitung: Alle Zutaten werden falt verrührt und unter 
itändigem Rühren zum Kochen gebracht. Man läkt etwa 2 Minuten kochen, 
nimmt die Suppe vom Seuer und fann jie mit Schneetlößchen reichen. 


Rote Weinfuppe. 

Zutaten: 1 Slajche roten Sruchtwein, etwas Zimt und Zitronen- 
ichale, 55 g Dr Detfer’s „Gujtin“, 4, Liter Wafjer, Zuder nad) Gejchmad 
(je nad) der Säure des Weins), 2 Eiweik, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillin- 
zuder. u 

Zubereitung: Den Inhalt einer Slajche Wein erhitt man, nad: 
dem man ihn mit etwas Zimt und Zitronenjchale gewürzt hat, rührt das 
„Gultin” mit dem Wajjer glatt an, gibt die Anrührmalje an den heißen 
Wein und jüßt mit Zuder. Aus 2 Eiweiß jchlägt man fteifen Schnee, jticht 
feine Klökchen ab, gibt jie auf die heiße Suppe, bejtreut mit Danillinzuder 
und läßt fie auf der Suppe garziehen. 


Stachelbeerkaltichele. 

Zutaten: 500 g nicht ganz reife Stachelbeeren, Zuder nad Ge- 
ihmad (etwa 125 bis 150 8), 1% Liter Waljer, 25—30 g Dr. Detfer’s „Gujtin”, 
einige Tropfen Dr Oetier’s Badöl Zitrone. 

Zubereitung: Die Stacelbeeren werden von Blüten und 
Stielen befreit, gut gewajchen, mit fohendem Waljer übergojjen und auf 
ein Sieb zum Ablaufen gegeben. Dann focht man die Beeren mit dem 
Zuder uno Wajjer, von dem man etwa 4 Eklöffelzum Anrühren des „Guftins” 
abgenommen hat, bis jie joeben zu plagen beginnen und unterrührt das 
verquiclte „Gujtin”. Man läßt die Suppe etwa 2 Minuten kochen, verquirlt 
die Beeren gut und Ichmedt die Suppe mit einigen Tropfen Badöl Zitrone 
ab. Wenn nötig, muß man jie nody etwas nachjüßen. Die Suppe wird 
Talt geitellt und öfter umgerührt, damit ich feine Haut bildet. Man reicht 
jie als Kaltihale mit oder ohne Einlage. Als Einlage eignen jich Suppen- 
: mafronen oder Schneeklökchen. 
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Sohannisbeerfpeife, 

Zutaten: 500 8 Johannisbeeren, etwa 100 g Zuder, 4, Liter Waffer, 
30 g Dr Oetter’s „Gujtin”. 

Zubereitung: Die Johannisbeeren werden gewalchen und von 
den Stielen befreit. Den Zuder läßt man mit einem Teil des Walfers auf- 
fochen, gibt die Beeren hinzu, dämpft jie gar und unterrührt das mit dem 
Reit des Waljers verquirlte „Guitin’. Man läßt die Speife gut durchkochen 
und füllt jie in eine Glasjchale. Erfaltet reicht man fie mit Danille-Soße, 
hergeitellt aus Dr Detfer’s Sokenpulver Danille-Gejchmad. 

Anmerfung: Statt Johannisbeeren fann man auch Kirjchen, 
Himbeeren ooer Stachelbeeren oder gemilchte Stüchte verwenden. 


Bettelmann. 

Zutaten: 3 Milhbrötchen, 50 g Butter, 50 g Zuder, % Pädchen 
Dr Oetker's Danillinzuder, U, Liter Mil, 1 Ei, 12 g Dr Detfer’s „Guftin“. 

Zubereitung: Die Milhbrötchen jchneidet man in Scheiben, 
legt jie auf einen mit Butter beftrichenen irdenen Teller, beitreut fie mit 
Zuder, Danillinzuder und der Milch, welche mit dem Ei und „Gujtin” ver- 
quiclt ift, und gießt die Milch) derart über die Scheiben, daß fie überall etwas 
angefeuchtet ind; danach ftellt man den Teller in den Badofen, bis die 
Scheiben obenauf gelb gebaden find. Ein beliebter, leicht herzuftellender 
Hachtild) für Kinder. 


Pudding-Speifen. 


Die wichtigite Aufgabe der Hausfrau, die tägliche Koft für die Samilte 
abwechslungsteic und nahrhaft zu gejtalten, ohne das Wirtichaftsgeld zu 
überjchreiten, ift heute fchwerer als je zu löfen. Da helfen nun in aus= ' 
gezeichneter Weile Dr Detfer’s Puddingpulver. Na) einfachiten Rezerten, 
Ichnell und billig Tafjen fi) damit ebenjo befömmliche wie wohljchmedende 
Hadjipeijen heritellen. | 

Sür Kinder |ind Dr Detter’s Puddingpuler mit ihrem Gehalt an wic- 
tigen Nährjalzen eine höchit ichäßenswerte Bereicherung der täglichen Koft, 
bejonders, wenn jie die Milc) nicht gern nehmen oder nicht gut vertragen. 
Man jollte ihnen deshalb jeden Morgen an Stelle von Getränten eine 
Danilles oder Schofoladenjuppe geben. Sie läßt ji) in wenigen Minuten 
und mit geringen Koften aus Dr Detfer’s Danille= oder Schofolade-Pudding- 
pulver heritellen, wird jtets gern genommen und ift außerordentlich 
betömmlich. (Bereitungsvorjchrift jiehe Seite 82.) Ein Pudding zum 
Abend gewährleijtet infolge feiner leichten Derdaulichkeit ruhigen Schlaf. - 
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Aud) für Erwachjene ift eine der angenehmjten Sormen, Mildy zu 
genießen, ein Oetfer-Pudding. Duödinge bringen die von der Willenjchaft 
als nötig erwiejene Abwechstung in die Speijenfolge, regen die Deröauung 
an und bewirten dadurd) eine bejjere Ausnußung der Speijen, wodurch 
jelbjt wenig reichhaltige Mahßeiten genügend Sättigungswert gewinnen. 

Eine bejonders hübjche Sorm, Dr Detfer’s Nuddinge anzurichten, zeigt 
das bunte Bilderblatt „Eine neue Art, Dr Detker-Puddinge anzurichten”, 
das auf Wunfch gern toftenlos zugejandt wird. Einige Beilpiele daraus 
ind auf Tafel XI zufammengeitellt. 

Ausgezeichnet jind 3. B. für den bejjeren Til), Bejuhs- und Sejttage 

Dr. Detter’s Mafronen-Pusöingpuler 

Dr. Oetfer’s Krofant-Puddingpulver 

Dr. Oetfer’s Schofoladenjpeije mit gehadten Mandeln 
Dr Oetfer’s Mandeltern-Puddingpulver 

Dr Oetfer’s Rojinen-Duddingpuler 

Dr Oetfer’s „Gala"-Puddingpulver. 


Mancher glaubt aud) heute nody, Duddinge jeien ausgeiprocdhene 
Sommerjpetlen. Wie faljih! Gerade im Winter, wenn frilches Gemüje 
wenig 3u haben und teuer ijt, bieten Dr Oetfer’s Pudding-Speijen 
eine wertvolle, billige und nahrhafte Ergänzung des täglichen Tilches. 
Deshalb joll man 


such) im Winter viel Pudding-Speifen genießen! 


Beliebte Pudding- Rezepte, 


Die Bereitung aller Dr Detfer-Duddinge ift an fich jehr einfach, doc) 
it es wichtig, fi genau an die Bereitungsvorjchriften zu halten. Ins- 
bejondere joll man jtets die angegebenen Mengen Mil und Zuder genau 
einhalten. Beim Anrühren it zu beachten: ; 

Klümpchen, die jic) bilden, find gut mit dem Löffel zu verreiben, 
dann nimmt man die Tochende Mil (oder das Waljer) vom Seuer, ehe 
man die angerührte Malje unter weiterem Rühren hineinjchüttet. Auf 
dieje Weile befommt man jchöne, glatte Speifen, denen das feine Aroma 
voll erhalten ift. 


Sruchtpudding. 
Den Boden einer Glasjchale belegt man mit beliebigem gefochten 
Obit, wie Erdbeeren, Pflaumen, Kirihen, Himbeeren ujw. Auf die Srüchte 
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gibt man nody warm den nad der Gebrauchsanmweilung hergeitellten 
Mandel- oder Danille-Pudding. 

Man Tann an Stelle von gefochtem Objt aud) eingemachtes Obit in 
beliebiger Zufammenftellung nehmen, den Danille- bzw. Mandel-Pudding 
mit einem Eigelb abrühren, das Eiweiß mit etwas Danillinzuder zu Schnee 
Ihlagen und diejen über den fertigen Pudding ftreichen. (Tutti-Strutti= 


Pudding.) 
Ambrofie. 

Zutaten: 1 Pädchen Dr Oetfer's Makronen-Puddingpulver, 
% Liter Mil, 50 g Zuder, 1 Dädchen Dr Oetter’s Götterjpeife mit Jo= 
hannsbeer-Gefchmad:. 

Zubereitung: Don der Hälfte des Puddingpulvers kocht man 
nad Dorichrift einen Mafronen-Pudöding, den man etwas erfaltet in die 
mit den Mafronen ausgelegte Glasichale gibt. It der Pudding feit, gibt 
man darauf die Hälfte der nach Gebrauchsanweilung hergeftellten und 
bereits halb erjtarcten Johannisbeer-Götterjpeije, läßt diefe völlig erftarren, 
focht noch einen halben Mifronen-Pudding, gibt diefen Talt auf die iteife 
Öeleejhicht und verziert die erfaltete Speife mit derzweiten Hälfte Johannis- 
beer Götterjpeije. Zu dem Zwed jhlägt man diefe, jobald fie anfängt zu er- 
Itarren, mit dem Schneebefen zu jteifem Schaum, den man als oberte Schicht, 
auf die Speife gibt. 

Anmerfung: Die Speije jhmedt befonders gut, wenn man fie 
1—2 Stunden auf Eis jtellen Tann. 


Creme-Speifen 
aus Dr Detfer’s Duddingpuler (Danille-, Mandel- oder Zitrone=-Öejchmad) 
bereitet man entiprechend der Gebraudhsanweilung mit dem Unterjchied, 
dab man 34 Liter Mil) nimmt (anjtatt , Liter) und unter die etwas 
abgefühlte Mafje den Schnee von 1—2 Eiern jchlägt. Man füllt die Creme 
in eine Glasjhale und ferviert fie entweder mit Sruchtfaft oder Heinen 
Mafronen und eingemahten Srüchten. Es empfiehlt jich, die Creme 
2—3 Stunden vor dem Gebraud) zu bereiten und dann recht kalt zu ftellen. 


Donille-Upfel 
(für 8—10 Perfonen, bejonders für Kinder). 

Zutaten: 2 Pfund Zleine, möglichit gleihgroße Äpfel, 4 Ziter 
Dajler, 2 Eplöffel Zuder, 1 Pädchen Dr Oetfer’s Danillinzuder, 1 Stüdchen 
Zimt, 10—15 füße Mndeln, 1 Pädchen Dr Oettev’s Danille-Duddingpulver, 
%4 Liter Milch, 50 g Zuder, 35 g Korinthen. 

Zubereitung: Man jchält die Äpfel, jticht das Kerngehäuje aus, 
jo daß die Äpfel im ganzen bleiben, |hmort fie weic) in 14 Liter kochendem 
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Tafel IX 
Kleingebäcke 


33. Apfeltaschen 


RT re 


34. S-Kuchen 


an 


38. Ananastörtchen 


„Tafel X 
Kleingebäcke 


ae 


40. Pückler-Schnitte 


Ben 


44. Liebesknochen 


Tafel XI 
_ Fettgebäcke 


45, Spritzkuchen 46. Hobelspäne 


Weihnachtsgebäcke 


47. Printen 


49. Pfefferkuchen-Plätzchen 50. Pfefferkuchen-Tortenstücken 


Die beliebte neue Art — 
Dr. Oetker-Puddinge anzurichten. 


Tafel Xll 


Vanillepudding 
in Tassen gefüllt, nach dem Erkalten auf Teller 
gestürzt und mit eingemachten Kirschen verziert. 


Götterspeise 
einige Apfelsinenstückchen und Kirschen ergeben 


eine besonders appetitliche und erfrischende 
achspeise. 


Makronenpudding 


aus Eierbecher auf Schokoladenpudding 
gestürzt und mit Makronen belegt. 


Himbeerpudding 


mit Konfitüre geschlagen und mit gehackter 5 ‚ei 
roter Götterspeise verziert. ' Götterspeise 


mit Weinbeeren, eine Nachspeise von 
feinstem erfrischenden Geschmack. 


Wajjer mit 2 Eplöffen Zuder, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder und 
einem Stüdchen Zimt, läßt jie abtropfen, jpidt fie mit Manöelftüdchen und 
gibt fie in eine Glasichale. 

Aus 1 Pädkhen Dr. Oetker’s Danille-Puddingpulver bereitet man nad) 
Dorjchrift eine Creme, nimmt aber jtatt % Liter Mild) %4 Liter, jo daß die 
Speife nicht ganz fteif wird. Man gibt dann eine Handvoll (35 g) gut ge- 
wajchene Korinthen dazu, jchlägt die Creme, bis fie etwas erfaltet ijt und 
gießt jie dann über die Äpfel. 

Man tarın aus denjelben Zutaten aud) Portionen anrichten, jchneidet 
dann die Äpfel etwa in 11% cm dide Scheiben, [chmort jte, beitreut jie 
mait einer Mefferjpige Dr Detfer’s Danillinzuder und legt fie einzeln auf 
Glasteller. Die erfaltete Creme gibt man darüber. 

Aus 2 mittelgroßen Äpfeln jchneidet man etwa 6 Scheiben und braucht 
hierfür Creme von Y, Liter Mild. 


Schwerzgelber Pudding. 

Don % Liter Milch focht man nad) angegebener Dorjchrift einen 
Mandel- oder Danille-Pudding, den man mit 2 Eigelb abrührt. Unter die 
etwas abgefühlte Mafje gibt man den Schnee von einem Eiweiß. 

Don Y, Liter Mil, 25 g Gala-Puddingpulver = 2 gehäufte Eplöffel, 
40 g Zuder = 2 geitrihene Ehlöffel, focht man einen Pudding, unter den 
man ebenfalls den Schnee von einem Eiweiß zieht. Man füllt abwechjelnd 
eine Schicht gelben, dann |hwarzen Pudding in eine Glasichale, bis alles 
verbraucht tft. Der Pudding wird mit Danille-Soße, hergeitellt aus Dr 
Oetter’s Sogenpulver Danille-Gejchmad, jerviert, 


Schofoladenpudding mit Rumfüllung. 

Zutatenzum Pudding: 1 Pädkhen Dr Detker’s Schofoladen- 
peifepulber, % Liter Müldh, 100 g Zuder. 

Autaten zur Süllung: 25 g Zwiebad (2—3 Stüd) oder 
Kuchenteite, 25 g Mandeln, 1 Slähchen Dr Detter’s Rum-Aroma. 

ZubereitungdesPuddings: Man toht nad) angegebener 
Dorjchrift einen Schofoladenpudding, giekt eine dünne Schicht in eine mit 
falten Wajjer ausgejpülte Sorm, gibt darauf etwas von det Süllung und 
Ihichtet abwechjelnd Pudding und Süllung bis beides aufgebraucht ift, 
obenauf muß Schofoladenjpeile jein. Die erfaltete Speije tann man ftürzen 
- md mit Danille-Soße, hergejtellt aus Dr. Detfer’s Soßenpulver Danille- 
Geihmad, reichen. 

Zubereitung der Süllung: Die Zwiebäde und die nicht 
enthäuteten Mandeln werden feingerieben und mit dem RumsAroma jehr 
gut vermilcht. 
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Donille-Suppe, 

Sutaten: 1% Pädchen Dr Detfer’s Danille-Puddingpulver, % Liter 
Nüld, 20 g Zuder, etwas Sal. (Sür 2 Kinder.) 

Zubereitung: Das Danille-Puddingpulosr rührt man mit 
einigen Eplöffeln Mildy oder Waffer glatt an und läßt einige Minuten 
itehen. Während diejer Zeit bringt man die Milh mit dem Zucer 
und einer Heinen Prife Salz zum Kochen, nimmt vom Seuer, läßt fie 
2 Minuten abkühlen, giekt Iangjam die angerührte Mafje unter tändigem 
Rühren in die heiße Mild, und läßt nochmals aufkochen. 

Wer gefüßte Danille-Milhfuppen im Gejchmad nicht liebt, Tann an 
Stelle des Zuders die Suppe nur mit etwas Salz würzen. Solche Suppen 
werden in Süddeutichland bevorzugt. 


Scofoladen-Suppe 
bereitet man auf die gleiche Weije aus % Liter Mil, '/, Pädchen Dr 
Detfer’s Gala-Puddingpulver, 25—30 g Zuder, einer Heinen Prije Sa. 
Man Tann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Eiweiß verfeinern. 
Die Suppen find als Morgen=- oderäbendfuppenfürkinder 
ganzbejonderszuempfehlen. 


Apfelfinenz&reme. 

Zutaten: % Liter Milch, 1 PädchenDr Oetfer’s Zitronen=-Pudding- 
pulver, 1—2 Eier (nad) Belieben), 75—100 g Zuder (je nad Süße der 
Apfeljinen), 2 mittelgroße Apfelfinen. 

Zur Derzierung: Eine Kleine Apfelfine. AA 

5ubereitung: Don % Liter Mil nimmt man 6 Eplöffel ab 
und verquirlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indeijen läßt man 
die übrige Milch mit dem Zuder und der abgeriebenen Schale einer Apfel- 
jine auffochen, gibt die Anrührmafje dazu, läßt 2 Minuten fochen, nimmt 
vom Seuer, gibt den ausgepreten Saft der Apfelfinen durch ein Daatjieb 
unter die Creme und |chlägt fie mit dem Schneebejen bis zur lauwarmen 
Beicdhaffenheit. Dann hebt man vorJichtig den fteifen Eierfchnee unter die 
Creme, füllt jie in Weingläfer oder Glasichalen und verziert jie mit Heinen 
Apfeljinenicheiben oder -Stüdchen. Man kann Bistuits oder Teegebäd 
dazu reichen. 

Anmerfung: Esijtzu empfehlen, die Creme exft kurz vor Gebraud 
herzuitellen oder auf Eis aufzubewahren, da fie fonft leicht dünn wird. 

Sür Liebhaber warmer Puddinge fei folgendes bewährtes Rezept 
empfohlen: 
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Warmer Pudding. 

Zutaten: 65 g Butter, 100 g Zuder, 1 €, 41 Slälhchen Dr 
Oetter’s Badöl Zitrone, 250 g feinen Weizengrieß (oder Grießmehl), 250 g 
Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Detfev’s „Badin“, fnapp 3% Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rührt man zu Sahne, gibt Zuder, Ei 
und Badöl hinzu, rührt |haumig, gibt den mit dem Mehl und „Badin” gut 
gemifchten Grieß abwechjelnd mit der Stüffigteit hinzu, verrührt gut und 
füllt den Teig in eine gebutterte und mit etwas Grie ausgeftreute Pudding- 
form. Dieje wird feit verichloffen und nun focht man den Pudding 2 Stunden 
im heißen Wajljerbad. . 

Wer den Pudding verfeinern will, fanıı nod) 125 g Korinthen in den 
Teig geben. N h 

Anmerfung: Man reiht den Pudding warın mit einer Wein- 
ihaumjoße, Obftjoße, gedämpftem Objt oder Sruchtjaft, erfaltet Tann 
man ihn auch zum Kaffee geben. 


Ehaudeau= oder Weinfchaum-Soße. 
Zutaten: 1 Eplöffel Dr ODetfer’s „Gultin”, % Siter Waller, 
Y, £iter Weißwein, 100 g Zuder, Saft einer halben Zitrone, % Pädchen 
Dr. Oetfer’s Danillinzuder, 3 Eier. 
Zubereitung: Das „Guftin’ rührt man mit etwas faltem Wajjer 
an, gibt dann alle Zutaten hinzu und jchlägt die Maffe auf gelindem Seuer 
mit dem Schneebejen jchaumig bis zum Koden. 


/ 


In den wärmeren Monaten find erfriichende Speifen von bejondereit 
Wert für das Wohlbefinden. Ausgezeichnet ilt 


Dr. Oetker’s Götterfpeife 


mit Ananas=, Himbeer-, Erdbeer-, Johannisbeer-, Kirich-, Waldmeijter- und 


Pfirfich-Geihmad. 


Rirfchipeife (mit Götterjpeije). 

Zutaten: 500 g Kirfchen, 1 Pädchen Dr. Oetfer’s Götterjpeife Kirich- 
Geihmad, % Liter Wajjer. 

Zubereitung: Die Kirihen werden gewalchen, abgeitielt, ent- 
fernt und auf den Boden einer Glasjchale gegeben. Man löjt nad) Dor- 
ichrift 1 Päckchen Dr Detfer’s Götterfpeije KirichGejchmad in einem halben 
Siter heigen Waffer auf, läßt fie erfalten und gibt fie furz vor dem Eritarren 
über die Kirschen. ; 
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Anmerfung: Man fann die Kirihen aud mit Y, Ziter aller 
- und wenig Zuder (etwa 1 Eplöffel) dämpfen und den Saft zum Auflöfen 
ser Götterjpeije verwenden. Wenn nötig, muß man die Saftmenge ducd) 
Waller auf % Liter Slüjfigfeit ergänzen. 


Apfel-Gelee. 
Zutaten: 2—-3 mittelgroße, mürbe Äpfel, 1, Liter Wafjer, Y, Liter 
Weib- oder Apfelwein, 1Pädchen Dr Oetker’s Götterjpeije Kirih>-Geichmad, 
Zubereitung: Die Äpfel werden gejhält und mit dem Bunt- 
meljer in dünne Scheiben gejchnitten. Das Waljer bringt man zum Kochen, 
gibt den Wein dazu, erhibt bis zum eben beginnenden Sieden, löft darin 
nad Dorichrift die Götterjpeije auf und jtellt jie falt. Den Boden einer 
6lasjchale belegt man mit einigen Apfeljcheiben, gibt mit dem Löffel etwas 
bötterjpeie darauf, jobald diefe eben zu gelieren beginnt. Dann Ichichtet 
man weiter abwechjelnd Apfeljcheiben und Götterjpeije, bis beide Zutaten 
verbraucht find. 
Anmerfung: Statt Wein fann man auch nur Walfer zur ber- 
itellung der Speije verwenden. 


Gud in die Welt. 

Zutaten: 4-6 mittelgroße Äpfel, 4, Liter Wafler, 1 Slälchchen 
Dr Oetfer’s Rumsflvoma, 4, Liter Weih- oder Apfelwein, 1 Päckchen Dr. 
Detfer’s Götterfpeife Kirich-Geichmad. \ 

Zubereitung: Die Äpfel werden gejchält, vom Kernhaus befreit 
und in fochendem Waljer mit % Släfhchen Rum-Aroma gargedünitet. 
Dann nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus, jegt jie in Gläfer 
oder Glasihalen und bereitet nad) Dorichrift die Götterfpeife, indem man 
das Wajjer, worin die Äpfel gedünftet wurden, mit der zu Y, Liter fehlen= 
den Menge Waljer zum Kochen bringt, den Weißwein dazu gibt, bis zum 
beginnenden Sieden erhibt, darin die Götterjpeije auflöft und erfaltet über 
die Apfel giegt. Man läßt das Gelee eritarren und teicht es mit Danille- 
Soße, hergeitellt aus Dr Detfer’s Sokenpulver mit Danille-Gejchmad. 

Anmerftung: Man fann die Äpfel au mit 2 Eplöffeln beliebiger 
Marmelade, die man mit % Släihhen Rum-Aroma abjehmedt, füllen. 
Statt Wein Tann man auch nur Wajfer zur Heritellung der Speife verwenden. 


Bunter Himmel. 
Zutaten: % Liter Wajjer, 1 Pädchen Dr Oetter’s ‚Götterjpeije 
Eröbeer-Geihmad, Y Liter Waller und Y, Liter Weiß- oder Apfelwein, 
1 Dädchen Dr Detker’s Götterjpeije Waldmeijter-Gejchmad, 1 Pfund Äpfel, 
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50 8 Zuder, % Släfchchen Dr Detfer’s Rum-Aroma, 1 Pädchen Dr Oetfer's 
Danillinzuder, 4 Liter Schlagrahm. 

Zubereitung: Zuerit löft man nad) Dorjchrift mit % Liter Waljer 
1PädchenDr.Detter’s Götterjpeije Eröbeer-Geihmad auf (am beiten vor dem 
Tag des Gebrauchs) und hadt jie, jobald fie völlig exitarrt ift. Dann bringt 
man Y, Liter Walfer zum Kochen, gibt den Wein dazu, erhigt bis zum eben 
beginnenden Sieden und löft darin 1 Pädchen Dr Detker's Götterjpeije Wald- 
meifter-Gejhmad auf. Dieje Speije gibt man in eine Glasjchale und läßt jie 
eritarren. Indefjen bereitet man aus den Äpfeln und Zuder ein jteifes jühes 
Apfelmus (bei fauren Äpfeln muß man mehr Zuder nehmen), jhmedt es 
mit dem Rum-Aroma ab, gibt es auf die erjtarrte grüne Götterfpeife, füllt die 
gehadte rote Götterjpeije auf das Apfelmus und verziert das Ganze mit 
der fteifgejchlagenen, mit 1 Pädchen Dr. Betfer’s Danillinzuder gewürzten 
Schlagjahne. 

Anmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Waljer zur Her- 
ftellung der Speije verwenden. 


Gelee mit Srüchten aus Götterjpeile. 

Zutaten: 4 Liter Wajjer, 4 Liter Weiß- oder Apfelwein, 1 Päd- 
chen Dr. Detfer’s Götterjpeije Johannisbeer-Geichmad, 1 Banane, etwa 
125 8 Birnen, 125 g Deintrauben. 

Zubereitung: Das Wajjer bringt man zum Koden, gibt den 
Wein dazu, erhitt bis zum eben beginnenden Sieden und Töjt darin nad) 
Dorfchrift 1 Päckchen Dr. Oetfer’s Götterfpeife auf, die man dann recht Talt 
itellt. Die Banane jchält man, jchneidet fie mit dem Buntmejjer in dünne 
Scheibchen, ebenfo die Birnen; die Weintrauben wälcht man, Löft jie von 
den Stielen und gibt diefe Srüchte jo vorbereitet durcheinander auf den 
Boden einer Glasihale. Dann giegt man das eben im Erftarren begriffene 
- Gelee darüber und läkt völlig fteif werden. 

Anmerfung: Statt Wein fann man aud) nur Waljer zur her- 
itellung der Speije verwenden. — Wer die Bananen nicht liebt, nehme dafür 
125 g mürbe Epäpfel. 

Eine andere Stuchtzufammenjegung ift folgende: 125 g harte, nicht 
entiteinte Kirfchen, 125 g Eröbeeren, 125 g Himbeeren (die Srüchte müljen 
troden fein); oder: 

125 g Stachelbeeren, 125 g rote Johannisbeeren, 125 g weihe Jo- 
hannisbeeren. 

Wer diefe Zufammenftellungen wählt, nimmt am beiten 1 Pädchen 
Dr Oetfer’s Kirjche, Eröbeer- oder Himbeer-bötterjpeile. 

Man Tann das Gelee auch nur mit einer Art von Srüchten heritellen. 
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Spedht im Grünen. 

Zutaten: 4 Liter Waller, 4 Liter Weik- oder nach Belieben 
Apfelwein, 1 Dädchen Dr Oetfer’s Götterjpeife Walömeifter-Gejchmad, 
1 Pfund Weintrauben. (möglichjt verjchtedene Sarben). 

Zubereitung: Man bringt 4, Liter Wajjer zum Kochen, gibt 
den Wein dazu, erhitt bis zum eben beginnenden Sieden und löjt darin nach 
Dorjchrift die Götterjpeife auf. Dann reinigt man die Weintrauben und 
mengt die Beeren unter das bereits didlich werdende Gelee (das dauert 
etwa 2%, Stunden). Man füllt das Gelee in eine Glasjchale, verziert mit 
einigen zurüdbehaltenen Weinbeeren und läßt völlig eritarren. Diefe , 
wohlichmedende feine Speije reiht man am beiten mit feinem Gebäd. 

Anmerfung: Statt Wein fan man aud) nur Wajjer zur Her- 
itellung der Speije verwenden. 


Eine beliebte Sommerjpeife, die ji) vom Horden Deutjchlands immer 
mehr nad) dem Süden hin verbreitet, it 


Dr, Oetfer’s Rote Grüte, 


Mit Talter Danillefoße oder Danillemild (aus Dr Detfer’s Soßenpulver 
Danille oder Mildy mit Danillinzuder bereitet) wirft fie bejonders an heißen 
Tagen jehr erfrifchend. Kinder nehmen fie oft lieber als Brot. 


Dr. Detker’s Regina=-Speife- e-Öelatine 
Qualität Gold 


ift eine ausgezeichnete Küchenhilfe von vieljeitiger Derwendungsmöglich- 
feit. Es lafjen fich damit Speijen verjchiedenjter Art von vorzüglihem 
Wohlgeijhmad und leichter Derdaulichkeit heritellen: Erfriichende Hach- 
ipeifen, pitante Sijch-, Sleijch- und andere Gelees. Im allgemeinen nimmt 
man auf % Liter Slüffigteit 15 g = 7 bis 8 Blatt Gelatine, zerjchneidet fie 
mit der Schere und Töjt fie in warmem (nicht heikem) Walfer auf. Die 
Speifen werden bei diefem Derfahren jhmadhafter. 

Die fertigen Speifen werden in einem fühlen Raum jolange beijeite 
geitellt, bis jie fejt geworden find, im Sommer am beiten in einem 
Eisichranf, im Winter in der Speilefammer. Wo fein Eisichranf zur 
Derfügung jteht, empfiehlt es ji), die Speijen abends vorher zuzubereiten. 
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Bei der Heritellung von Süßen und Sleifchjpeifen empfiehlt es jich, die 
Geleebrühe nicht heiß, jondern etwas abgekühlt aber noch flüljig über 
die in Gelee einzubettenden Nahrungsmittel unter Umrühren zu gießen, 
wodurd) eine gleihmäßige Derteilung gewährleijtet wird. Bei Speijen, 
die auf faltem Wege hexgeftellt werden, wie bei Milchipeijen, ijt es 
unbedingt notwendig, die Gelatine bejonders in einer halben Tajje 
warmem Wajjer aufzulöjen. 

Dr. Oetfer’s Regina-Speije-Gelatine wird zu je 6 Blatt in Pergamin- 
beuteln verpadt in den Handel gebracht. Dieje Derpadung ift hygienild 
einwandfrei und dient damit zugleich der Erhaltung der hohen Qualitäts- 
werte diefer Ware. 


Süße Geleefpeifen. 


Wein-Gelee, 

Zutaten: 15 g = 7-8 Blatt Dr Oetfer’s Regina-Speije-Öelatine, 
Qualität Gold, 100 g Zuder, Y Liter warmes Wajjer, 4 Liter Apfelwein 
oder aud) leichter Weißwein, 2 Teelöffel Saft einer Zitrone. 

Zubereitung: Man lölt die Regina-Speije-Öelatine und den 
Zuder in dem warmen Wajjer auf, fügt dann den Wein und Zitronenjaft 
hinzu und rührt nochmals gut durch. hierauf wird das Gelee in einem 
fühlen Raum beifeite geftellt, bis es fejt geworden ift. Die Speije reicht man 
mit Danille-Soße, bereitet aus Dr. Betfer’s Sogenpulver Danille-Öejhmad. 

Zur Bereitung von Sruchtgelee nimmt man 4 Liter Srudtjirup an 
Stelle von Apfelwein. Es bedarf dann feines Zuderzujaßes, jedoc) empfiehlt 


fie Abjchmedung. 
Saure Hilchipeife 
* (von gefochter geronnener oder roher geronnener Mild). 

Zutaten: % Liter Wafjer, Saft und Schale einer Zitrone, 30 g 
Dr Oetfer’s „Guftin”, 125 g Zuder, 2 Eier, Y, Liter gefochte geronnene oder 
rohe geronnene Mil, 5 Blatt Dr. Detter’s weiße Regina-Speije-Öelatine. 

Zubereitung: Man läpt das Waller mit Saft und Schale der 
Zitrone auffochen, gibt dann unter jtändigem Rühren die mit „Gultin”, Zuder 
und dem Eigelb verquirkte jaure Mild) hinzu und läßt unter feiten Rühren 
einmal auffohen. Dann jchlägt man die Speife etwas Lalt, gibt die vorher 
aufgelöfte Gelatine durd) ein Haarjieb dazu und unterzieht mit dem Schnee= 
ichläger den jteifen Eierjchnee. Man jchlägt dann die Speije bis jie völlig 
erfaltet ift und füllt fie in eine Glasjchale. 
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Zitronen= oder Apfelfinengelee. 

Zutaten: 15 g = etwa 7—8 Blatt Di. Detfer’s Regina-Speije- 
Gelatine, halb rot, halb weiß, 100 g Zuder (abjchmeden), 4, Liter Waifer, 
U, Liter Weikwein, Saft einer Zitrone oder von 2 Apfeljinen. 

Zubereitung: Man löft die Gelatine und den Zuder in dem 
angegebenen Nuantum warmen Wafjers auf, gibt den Wein und den 
. Seuchtjaft hinzu, rührt um und ftellt in einer Glasfchale zum Seftwerden 
beijeite. Man reicht die Speije mit Danille-Soße, bereitet aus Dr Detker’s 
Soßenpulver Danille-Gejchmad. 


Gelee mit Srüchten. 

Man bereitet ein Wein oder Zitronengelee nach oben angegebener 
Dorichrift, belegt eine Glasjchale mit gut gejäuberten Eröbeeren oder 
Kirichen, Himbeeren, Johannisbeeren und giekt das abgefühlte, aber nod) 
flüjfige Gelee darüber und jtellt zum Seftwerden beifeite, 


ZröbeersCEreme. 


Zutaten: 375 g Walderöbeeren oder 500 Garteneröbeeren, 
125 g Zuder, 12 g = etwa 6 Blatt Dr Detker’s tote Regina-Speije-Öelatine, 
Y, Liter Wafjer, 4, Liter Sı Jlagrahn, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder. 

Etwas Speijeöl und 1% Teelöffel Zuder zur Sorm. 

Zubereitung: Die Erdbeeren zerqueticht man in einem Hapf 
mit der Reibefeule, vermijcht je mit feinem Zuder und ftreicht fie our) 
ein Sieb, damit eine glatte Sruchtmajfe entiteht. In Ermangelung frischer 
Stüchte nimmt man foviel eingemachte Eröbeeren, da das Piüree reichlich 
Ya Ziter beträgt, verringert aber dann den Zuder. Die abgewalchene 
Öelatine Töft man mit %, Liter warmem Wajler auf, giekt jie durch em 
Sieb und rührt fie zu dem Erdbeer-Püree. Dann unterzieht man die iteif- 
gejchlagene Sahne mit dem Danillinzuder und füllt die Creme in eine mit 
feinem Öl ausgeitrichene und mit Zuder beitreute Sorm und läbt jie auf 
Eis eritarren oder bereitet fie etwa 8 Stunden zuvor. 


RaffeesCreme, 

Zutaten: 30 g gemahlenen Kaffee, % Liter Wafjer, 7 Blatt Dr 
Detfer's weihe Regina-Speije-Öelatine, 80 g Zuder, %, Liter Sahne zum 
Schlagen, 1 Pädchen Dr Detfer’s Danillinzuder. 

Zubereitung: Zuerit kocht, man einen jtarfen Kaffee aus 30 g 
gemahlenem Kaffee und 14 Liter Waller. Solange derjelbe noch) heiß ift, 
löjt man darin die feingefchnittene Gelatine auf und verrührt mit dem 
Zuder. Dann gibt man die Slüffigkeit dur) ein Sieb ganz langlam zu der - 
gejchlagenen Sahne, die mit Danillinzuder gewürzt it, jchlägt die Creme, 
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bis fie anfängt jteif zu werden und füllt jie dann in eine Glasichale. Die 
Ereme wird mit Schofoladenjoße gereicht, hergeitellt aus Dr Detfer's Gala- 
Puddingpulver. 

Autaten zur Soße: 20 g Dr Oetter's Gala-Puddingpuler, 
Y, Siter Milch, 75 g Zuder (nad) Gebrauchsanweilung bereitet). 

Anmertung: Wird zu der Kaffeecreme getaufte, fertige Schlag- 
jahne verwendet, die meijt gejüßt ijt, jo darf nur 50 g Zuder zur Bereitung 
der Speije genommen werden. 

(% Liter flüffige Sahne fommt etwa 500 g Schlagjahne gleich.) 


Saure Oeleefpeifen. 
Hering und andere Sifche in Gelee. 


Stifche grüne Heringe werden jauber ausgenommen und gereinigt. 
Das nötige Wafjer wird mit einigen Zwiebel- und Mohrrübeniceiben, 
1 Sorbeerblatt und Gewürzförnern aufgejegt, mit Eifig und nicht zuviel 
Salz abgejhmedt und Y, Stunde gefocht. Dann legt man die Jauberen 
Heringe hinein und läßt jie feit zugededt an der Seite des Seuers garziehen, 
was ungefähr 10 Minuten dauert, zerfallen dürfen jie nicht. Man hebt fie 
vorfichtig heraus und läßt jie abtropfen. Die Zwiebel- und Mohrrüben- 
icheiben legt man im Kranz abwecjelnd auf den Boden einer tiefen Schüllel, 
die Heringe mit dem Rüden nad) unten darauf. Die Brühe wird durd) ein 
Sieb gegoffen und wieder warm gemadht. Dann löft man in je 1 Siter 
warmer Brühe 12—15 Blatt Dr. Oetter's weiße Regina-Speije-Öelatine. 
auf, läßt die Brühe etwas fühlen und gießt jie über die Heringe. Die 
Brühe muß angenehm jauer |hmeden. Wenn das Gelee exjtarrt ilt, wird 
es furz nor dem Anrichten gejtürzt. 

Anmerkung: Auf diefe Weije fann man alle kleinen Sijhe ein= 
legen. Don großen Sijchen entfernt man nach dem Kochen alle Gräten 
und Haut, teilt das Sleijch in nicht zu feine Stüde und legt Jie ebenjo ein. 
Man reicht fie zu Bratkartoffeln oder zum Butterbrot. 


Sülze. 

Autaten zur Geleebrühe: % Liter Waller, 30 g = etwa 
15 Blatt Dr Oetfer’s Regina-Speije-Gelatine, weiß, % Liter Weihwein, 
% iter Eifig, Sa und Zuder nad) Gejhmad. 

Zur Derzierung: 2 harte Eier, kleine, zierlic) gejchnittene Dfeffer- 
gürthen, Derlzwiebeln, Peterjilienblättchen. 

Als Einlage nehme man ganz nad) Belieben in Streifen oder 
Mürfel gejchnittene Bratenjcheiben, übriges Kochfleilh, Zunge, Rippen, 
Schinken, Zervelatwurfticheiben, alles bunt durcheinander. 
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Zubereitung: In % Liter warmem Wajjer löfe man die oben 
angegebene Mlenge Gelatine auf und füge dann den Weißwein, Eifig, 
Salz und Zuder nad Geihmad unter Umrühren hinzu und ftelle die 
Brühe leicht warn. Don diejer Slüffigfeit gibt man -foviel in eine Sorm, 
daß der Boden derjelben bededt ijt und läßt eritarren. Inzwilchen fchneidet 
man dos als Einlage beitimmte Sleijch in Streifen oder Würfel, übergiekt 
es mit einigen Löffeln Geleebrühe, mijcht und jtellt beifeite. Jett verziert 
man den Geleeboden in der Sorm mit den zur Derzierung erwähnten 
Zutaten, gibt behutjam 2 Eplöffel Geleebrühe darüber und läßt diefe eben- 
falls eritarren. Danad) jchichtet man abwedhjelnd Einlage und Brühe, bis 
die Sorm gefüllt ift, Geleebrühe bildet den Schluß. Geftürzt, umlegt man 
die Sülze mit Salatherzchen, gehadter Sulz ujw. und reicht fie nad} Belieben 
mit Soße; Mayonnaijenjoße, aud) Kräuter, Remouladen- oder Teufelsfoße 
paljen vortrefflih dazu. 

Anmertung: Bratenteite, die jich nicht mehr in anfehnliche Stüc- 
hen zerlegen lajjen, wohl aber jehr |hmadhaft als Süllfel find, gibt man 
durch die Sleiihhadmajchine, ordnet fie dann jchichtweile in der Sorm und 
läht über jeder Schicht 1 Zentimeter hoch Gelee eritarren, Gelee bildet den 
Schluß. 


Rodhfleifch-Ufpik. 

Zutaten zur Geleebrühe: 30 g = etwa 15 BlattDr. Öetfer’s 
weiße Regina=Speije-Gelatine, 34 Liter Wajjer, % Liter Weik- oder Apfel- 
wein, % Liter Ejjig, Salz nad) Gejchmad. 

Zutaten zur Derzierung: 2 harte Eier, 1 fleine faure 
Gurte. 

Zutatenzur Einlage: Etwa 375 g Kodfleiichrefte, 4-5 Eh- 
löffel Wein, 4-5 Eplöffel Brühe oder Waffer, 11, Teelöffel Senf, 1%, Tee- 
löffel Salz, 1 Prife Pfeffer, etwas geriebene Zwiebel. 


Zubereitung der Geleebrühe: Man löft die Gelatine 
nad Dorichrift in dem heißen Wajjer auf und jchmedt erfaltet mit den 
anderen Zutaten ab. 5 

Zubereitung der Einlage: Die Kodjleijchrefte (Rind- 
fleiih, Kalbfleifc, Schweinefleijch) werden zweimal durch die Sleifch- 
majchine gegeben, mit Wein und Brühe gut verrührt und mit den anderen 
Zutaten beliebig jcharf abgejchmedt. 

Zubereitung des Afpifs: In eine mit faltem Wafjer aus- 
gejpülte Porzellanform gibt man joviel Geleebrühe, daß der Boden etwa 
1% em did belegt it, läßt erjtarren, ordnet darauf kreisförmig abwechjelnd 
die in Achtel geteilten Eier und Gurfenjcheiben an, gibt foniel.Geleebrühe 


% 


darauf, daß lebtere etwa 1%, cm über den Eiern jteht und gibt wieder er- 
ftarıt die Sleiihmalje in einer gleichmäßigen Schicht darauf. Ganz vor- 
jichtig übergießt man das Sleijch mit wenig Geleebrühe, läßt jteif werden 
und gießt dann exit den Reit darauf. 

Anmerfung: Das Ajpit muß einen Tag vor Gebraud) hergeitellt 
und möglichit in einem falten Raum aufbewahrt werden. Dor dem Stürzen 
löft man die Ränder mit Hilfe eines Mefjers von der Schüljel. Sollte jich 
das Ajpif nicht jtürzen laljen, jo hält man die Schüjfel einen Augenblid in 
fochendes Wajjer. 


unge in MWedeira-Ufpik, 

Zutatenzur Geleebrühe: 9 Blatt Dr. Detfer’s weiße Regina” 
Speije-Gelatine, 1, Liter heißes Wajjer, 3—4 Eplöffel Madeira-Wein, den 
Saft von 1% Zitronen, 3 Eplöffel Ejfig, nad) Geihmad Sal, Maggis Würze 
und Liebigs Sleilchertraft. " 

Zutaten zur Einlage: Eine gepöfelte Kalbszunge, etwa 
250 g jchwer. 

Zubereitung des Afpits: Man lölt die Gelatine in dem 
heißen Waller auf und fügt alle anderen Zutaten bei, verrührt alles gut, 
ihmedt ab und gießt eine etwa 1%, cm dide Schicht in eine flache, mit 
f Item Wajjer ausgejpülte Porzellanform. Die weichgelodhte Zunge zieht 
man ab und |chneidet fie in etwa % cm ftarfe Scheiben, die man erfaltet 
auf dem erjtarrten Gelee in der Schülfel beliebig anorönet. Yun füllt man 
joviel Geleebrühe nach, daß diefe mit der Zungenauflage adjchneidet. Er- 
itarrt gibt man den Reit der Brühe darauf und jtellt das Ajpit Talt. 


Es jcheint wichtig, an diejer Stelle nod) ouf ein unentbehrliches Hilfs- 
buch) für Haus und Küche hinzuweifen: 

Dr. Detker’s Schul-Rochbucdy, Ausgabe C. 

Es enthält auf 144 Textjeiten und 16 farbigen Bildtafeln alles, was die 
angehende Hausfrau und die Haushaltichülerin willen muß, angefangen von 
einer Einführung in die zwedmäßige Zeitung eines Leinen bis mittleren 
Haushaltes. SLehrreihe Abjchnitte, wie Küchenzettel-Aufitellung und 
-Berechnung, Allgemeine Kochtegeln, Die Wäjche, Das Tijchdeden, jowie 
etwa 500 jorgfältig bearbeitete Koch-, Brat-, Bad- und Einmacderezepte 
geben eine wirklich gute Grundlage für eine wirtichaftlic) und ernährungs- 
technifch richtige Haushaltführung. Die Herausgabe diejes wertvollen 
Buches zum Preije von nur ME. —.30 wurde von vielen Seiten geradezu 
als eine joziale Tat bezeichnet. Auflage bis jest 3 Millionen Exemplare. 
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Obft einmachen und Saft bereiten. 


Dieje uralte Hausfrauentunft ift in den letter Jahren wieder zu: 
itärferem Leben erwacht. Nicht wenig hat dazu ein Hilfsmittel beigetragen, 
das die jichere Erhaltung der wertvollen Srüchte gewährleiltet: 


Dr, Oetker’s „EZinmachehülfe”. 


Ein Pädchen genügt zum Konfervieren von 10 Pfund eingemadten 
Srüchten, Gelee, Marmelade, Sruchtjäften, Gemüje-Konferven ujw. Es 
Tann nicht mehr vorfommen, daß die Hausfrau, jtatt an ihren Küchen- 
ihäßen Sreude zu erleben, das Objt und Gemüfe dur) Schimmel verdorben 


findet. Dabei ift der Gebrauch diejes wichtigen Präparates jo einfacd 


wie nur möglid. Die Anwendungsvorichriftiit jedem Pädchen aufgeörudt. 
Ein ausführliches Rezeptblatt fir Einmahen und Saftbereitung wird 
auf Wunjd gerne koftenfrei zugejandt. 


Dr. Detter’s Vanillinzuder 


ift heute eines der weitverbreitetiten Gewürze. Er verleiht Badwerf jeder 
Art, Guitin-Pudödings, Danille-Soßen, Eis ujw. einen vorzüglichen Danille 
geihmad und -gerud) und erjeßt völlig die teuren Danille-Schoten. 
Dabei ift feine Anwendung jehr einfach. Mit Dorliebe gibt man Dr Detfer’s 
Danillin-Zuder aud) zu eingemadhten Srüchten, die jelbit einen |hwachen 
Geruh und Geihmad haben, 3. B. Apfel-Gelee und Marmelade. 


Ganz großen Anklang haben in Hausfrauenfreiien 


Dr. Oetler’s Backöle 
gefunden. Sie dienen dazu, Gebäden und Gebädfüllungen je nah) Wunjd) 
einen feinen Zitronen-, Roje= oder Mandelgeihmad zu verleihen, wozu 
im a 1 stähehen genügt. 


Allan find aud) 
Dr. Oetler’s Rum: und Arral-Aroma, 


die außerdem dazu dienen, Speijen zu würzen und dem Tee einen jeht 
feinen Rum= oder Arral-Geihmad zu geben. Dazu genügen a 
Tropfen auf die Talje. | 


u 
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Die modernen Badapparate, 


Stüher tonnte man im Haufe nur baden, wenn man einen geeigneten Bacdherd 
befoß. Heute ermöglichen die neuen Bacdapparate wie „Kücdenwunder“ und 
„Seuberglocde“ jeder Hausteau, auf dem einfachen Gasherd, je feibft auf 
dem Spiritustocher und in neuefter Zeit auch 
elektrifch die jchönften Buchen und Torten zu 
baden, Beide Apparate wurden 1925 in der 
Derfuchstiiche der Sirina Dr. Better eingehend 
geprüft und Zonnten infolge des günftigen 
Drüfungsbefundes zur Verwendung im 
Haushalt beftens empfohlen werden. 

Die Apparate eignen fich weiterhin vor- 
züglich zum Braten und Dünften von Sleifch, 
Bemüfe, Sifhen ufw. Auf dem Grilltoft ohne Sett gebratene Sleifchftücke 
bleiben groß und foftig. 

Buchen und andere Bebäde nach Dr. Öetker-Rezepten gelingen im „Büchen- 
wunder“ ufw. ausgezeichnet, Man muß nur beachten, daß dem Teig möglichft 
wenig Stüfftgkeit hinzugefetst wird, fo daß ein rechtfefter (put veißender) Teigentfteht. 


Bas-Badappsıat „„Büchenwunder‘ 


Beifpiel zur Benugung des Küchenwunders: 

Den Wapf- oder Topftuchen Iäßt man 2/; der im Rezept angegebenen Zeit bei 
Unterhite (halber Dentilstionsöffnung) baden, danac) gibt man dem Kuchen im 
legten Drittel noch Öberhite durch volltommenes Öffnen der Dentilstionsfchlige. 
Die Slamme bleibt während der ganzen Badkzeit Elein bis mittelgroß geftellt. 

Sioches Gebäd, Keks ufw. wird nırr bei Öberhite, d. h. bei volltommener 
Dentilationssffnung gebaden, mittlere Slammengröße. Badseit etwa 20 Yrinuten. 


ı 


Befondere Anmerkung zu einigen Rezepten: 
Strenfel-Kuchen. Sür die Wormal-Küchenwunder-Sorm, Größe IL nimmt 
men dte Hälfte der angegebenen Zutaten. 
Honiykurhen zum Auffbhneiden. Sür die Wormal-Kühenwunder-Sorm, 
Größe I, nimmt man die Hälfte der angegebenen Zutaten. 
ine allgemeine Gebrauhsanweifung wird jedem Apparat beim 
Rouf beigegeben. 


Beshten Sie: Beim „Bühenwunder“ find im Rand des Dedels und 
im Rand der Kafferolle Ventilationslöcher angebracht, die durch Drehen des 
Deckels beliebig geöfinet oder gefchloffen werden können und dadurch die Hiter 
vegulierung bevoirten. Diefe Vorrichtung zur Higeregulterung ift Surd) Deutiches 
Reichg-Potent gejebütt. Es ift wichtig, fih vor Hahahmungen mit 
Shnlihen Women zu hüten. 
Die Gos-Back-Apparate „Rüchenwunder“ und „Zauberglocde‘ find in verz 
ichiedenen Größen in den meiften Sausheltungsgefchäften zu haben; wo nicht, 
wende man fich) um Wachweis einer Bezugsquelle an die 
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Beutel-Maschinensaal 


Die „Gustin“-Abfüllmaschine (oben) ist ein Wunderwerk der Technik. Die Maschine 
schneidet und klebt die Innenbeutel, stellt die Verpackung her, wiegt das genaue 
Quantum „Gustin”” ab und verschließt die bekannten blauen Päckchen versandfertig. 
Der Riesenbedarf an Packungen wird in einer eigenen. großen Druckerei bewältigt. Das untere 
. Bild zeigt den Moschinensaal, in dem die Beutel für Backpulver „Backin‘' usw. hergestellt werden. 
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